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Preparation : 15 min • Cuisson : 15 min • Repos : 45 min 

BOG g de farlne > 200 g de beurre sale en pommade > 100 g 
de sucre glace > 1 cull. I soupe de the matcha. 

IE okOR : 20 g de cranberries > 3 cuiU a soupe de sucre glace 
> 1 filet de jus de citron. Motfrfel : pocfte A douille, spatule, 
2 cmpoite-jHeces rcwds tcrnneJes de toilles differences. 





Malaxes le beurre avec le sucre glace dans un cul-de-poule r 
jusqu'a obtention d'une pate lisse. Ajoutez la fanne et le the 
matcha, travaillezla p£te dubout des doigts, puis petrissez-la 
rapidement Enveloppez-la dans un Elm alimentaire et 
reservez-la 45 min an frais. 

Prechauffez le four a 160 °C (th, 5-6). Etalez la pate et 
decoupe z des anneaux avec 2 emporte- pieces de tallies 
differentes, Enfournez-les pour 15 min sur une plaque a 
patisser etlaissez-les refroidir. 

LE DECOR melanges le sucre glace et le jus de citron 
pour obtenir une glace royale. Verse z -la dans une poche 
a douille et recouvrez-en une partie des shortbreads, 
Parsemez-les de cranberries. Decorez le reste des biscuits 
avec des point es de glace royale. 






L’HUMEUR de SflISON 

> Vautomne et ses belles couleurs 
aes 1 Pour lui fairs honneur, on 
ise des tartes ties deco et vraiment 
oureuses et on craqufi pour les layer 
:es , ces deiicieux gateaux a Stages, 
rentree des kids sera gourmands . 
cuits croquants, pates a tartiner, 
if res flamandes... ?a donne de 
lercie ! Et pour impressionnertes 
iis, on realise une FeuiUe d'automne : 
stVecole Lenotre qui nous enbvre 
i secrets pas a pas. Buelle chance 
redaction 
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outes nos 


ET CONFITURES 


Naked cake atbrange . 

Compote de poire airs epices de speculoos _ 41 Petite s trapes k Vavoine 

Confiture de lait hhh-^^h^^h^^h-h^^h^.hh.h^h-. 61 Rouleau de printemps ... 

Confiture de tnmate et potiron , 94 Shortbreads au the matcha .. 

Cr£me biulee k la vanille . ..... 71 


Douillon de poire au vin „ 

S Faisselllc au coulis de fruits rouges ... 

- 68 Flan aux noisettes et poares 

. 69 Gratmde 

............. 3 Muffins avoine-ntyililljes.^. 


Creme brulee au cafe, mousse ala creme de 
whisky 72 


Creme brulee au calvados, tuile dentele 73 

Gelee de mure ...... 90 

Panna cotta die myrtilles en camaieu 12 

Pate a la pistache et au choeolat blanc .... 60 

Pate a tartinei choeolat- noisette 59 

Pate de fl- — - 47 

Pate de speculoos.,,^..,..^^.^^^,,^^...,.^.., „. r 60 


BISCUITS, 


Biscuits florentins........... 68 

Bonbons norv^giens (Catats) .............. 66 

Cake sportif 68 

Cookies moelleux 68 

Croquants provengaux aux noisettes 45 

Gateau de crepes ala pistache 8 

Hortensia aux pommes 34 

Layer cake a la rose............. 10 

Madeleines ala nose — . — — 23 


SLICES AU CHOCOLAT 


Biscuits routes aux noix et choeolat... 30 

Cake choco-poire. 30 

Charlotte tout choeolat 28 

Choco delice £ruite mm . mm . ......... — ... 8 

Choco sourine majsoEL.^.^, 18 

Cookies choco -noisettes ,■■■-■„ 19 

fYni i gti llant poire-choenlat 41 

Entremets chocolnt-fruits exntiques............ 27 

FeuiUe dhutomne kh. framboise 63 

Gateau croquant banane-chocolflt— 57 

MoeEflux choeolat- beurre de cacahukte £6 

Oreo 0 maison 19 

Petits sables dtron-chooolat £6 

Tillies aux fruits 78 


DESSERTS AUX FRUITS 


Beignets aux pommes — ™ - 96 

Clafoutis aux goings et 47 

Crumble aux mures .. 43 


Pie pomme- canneUa...... 52 

Thrte ala citrouiEe........ 53 

Tarte aux poiras rapees,.. 69 

Tarte dentelle aux pommes et framboises,, 54 

Tarte etoilee aux myrtles™™™™.., 55 

Tarte fine aux poiies et choeolat blanc , 94 

Tarte fleurie au choeolat et myrtiUes givrees., 49 

Tarte tnessee ala rhubarb® 51 

Tarte tnessee aux pommes et mures^-.-.^H-*. 50 
TarteUtte aux 94 

Tarteletteauxmfkesetmiel...^^.^^ ... 43 

Tartelettes comme des sucettes.................. 52 


HECETTES DE BASE 


Gateau auyaourt 69 

Gaufre flamande 67 

Pains perdusaurhum.. 85 

Sables a la confiture..., 96 

Sables bretons.™ „ — — 94 
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70 Variations gourmandes 



3 Petite faim 

Shortbreads au the matcha 


6 Miami 

Les. « layer cakes », 
gateaux multicouches 

14 Twit chdud 

Vive la rentree ! 

18 finite d gateaux 

Trois gouters maison 

20 Interview same 

Nina Metayer, patissiere 
pour Jean-Frangois Piege 

24 tf emfez-imifs chocolat 

Manages fruits et chocolat 

32 Gftffltf d’artniversatr e 

Bouquet gourmand dhortensias 

36 ProduH d*excegtion 

La vnnille Bourbon, un grain si predeux 

38 1 00% fruits 

La poire, la mure, la noisette etle coing 

48 DOSSIER 

Tartes et tourtes tres deco 

56 Passion blog 

« Cerise et praline » de Celine leger 

58 P r tits loups 

Pates a tartiner maison 

82 Exercfce de style 

La Feuille dautcmne a la framboise 
de Lenotre 

66 t^tupe regional* 

La gaufre flamande 

68 10 idies m tec 

Les flocons d'avoine 

70 Variations gourmandes 

Trois cremes bnalees 
signees Freddy Pommier 

74 le goflf d*aiUeur$ 

7 merveilles du Japon 

77 t 'atelier 

Legons fibnees 

- Les tuiles aux fruits 

- Les pains perdus au rhum 

- La gelee demure 

^ a va mieux en le disant 
10 trues pour tout reussir 
Tout savoir surles meringues 
Zoom sur les balances 
Les produits essenfiels 
Les extracteurs de jus 
Lexique 

53 Desserts express 

8 reeettes en moins de 30 minutes 

58 Mresses 
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Miami 


NAKED CAKE 
AL'ORANGE 

Un gateau vitamire aux couleurs 
de lautomne. 


6 Patisserie CutsiixMtitueUe 








On succombe a la mode anglo-saxonne des « layer cakes », 

ces gateaux multicouches spectaculaires. Une bonne base, une creme 

savoureuse et un beau decor, voila le secret d’un gateau reussi! 

Realisation Julie Oginski et Franck Schmitt 



CHOCO DELICE 
FRUITE 

L all iance du chocoiat et des 
fruits aodules : une valeur sure ! 

Actuate 7 


Miami 
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INJAKED CAKE 
A L’ORANGE 


CHOCO. DELICE 
FRUITE 


GATEAU DE CREPES 
ALAPISTACHE — 





Preparation : 35 min 
Cuisson : 45 min 


LE BISCUIT 300 g de sucre > 300 gde ferine 

> 6 osufs > 1D0 g de beurre > 20 ml de La it > 

1 zeste d’orange bio > 1 sachet de levure + 

la CRtHE A L’ORANGE : 500 g de mascarpone 

> 1 zeste d’orange bio > 4 cuiL. i soupe de 
sucre > 1 cull, a soupe de creme entiere 
epaisse. LE DfcOR : 1 orange bio > quelques 
branches de romann. Materiel ; motile a 
fond amov/ble cfe 18 m de ctiamefre, 
spatule* fbuetj cul-rfe-poute, podie a 
douitte, dauitle toe de 3 cm de diametre. 



POUR 8 PERSOAIJVE5 


Preparation: 45 min 
Cuisson : 45 min 


LE BISCUIT AU CHOCDlAT : 300 g de sucre > 
300 g de farine > 100 g de beurre > 6 teufs > 
20 ml de lait > 2 cuil. I soupe de chocolat en 
poudre > 1 sachet de levure. LA CRtME 
FHUlltE 500 gde mascarpone > 8 cuil. a 
soupe de sucre > 2 cuiL a soupe de coulis de 
framboise > 1 cuil. I soupe de creme entiere 
epaisse. LE DtCOR : 250 g de mures > 
quelques fleurs. Materiel: cuNfe-poute, 
fouet t batteur elertrique, spotute, motile 
d fond omoufWe 


POUR 8 PERSOIUNE5 


Preparation : 30 min 
Repos : l h 

Cuisson: 3 min par crepe 
LES crEpes : 300 g de farine > 75 ml de Lait > 
3 os ufs > 40 g de beurre fondu > 5 cuiL a 
soupe d'huile de toumesoL > 4 cuil. a soupe 
de sucre > 1 cuil. 3 soupe de Grand Marnier > 
1 pintle de sel. LA CRtME A LA PISTACHE : 50O g 
de mascarpone > 150 g de pistaches 
decoitiquees etmixees > 1/2 jus de citron vert. 
IE TOPPING : 250 q de mascarpone > 80 g de 
sucre > 30 g de plstadies concassees > l cuil. 
a soupe de jus de citron. Materiel ; fauef, 
cul-tfe-paule, spatule. 



IE BISCUIT : prechauffez le four a 180 °C 
(th, 6). Battez les ceufe et le sucre pendant 
1 min dans un cul-de-poule. Ajoutez la 
farine et la kvure, Fouettez, puis ajoutez le 
lait et le beurre fondu. Lorsque le melange 
est homogene, incorporez le zeste dorange. 
Tapis sez le moule de papier cuisson et 
versez VappareiL Enfournez pour 40 k 
45 min. Piquez le gateau pour verifier la 
cuisson. Recouvrez-le d une feuille de papier 
d'afaimmiimi ou de papier aulfurise en fin de 
cuisson, si besom. Demoulez-le, retirez le 
papier et laissez-Ie refroidir, Coupez trois 
tranches de 2 cm d'epaisseur environ. 

LA CREME A UORANGE : battez le 
mascarpone avec le sucre dans un petit 
saladier. Ajoutez le zeste d'orange, puis 
versez la creme. La preparation ne doit pas 
etre tropliquide. ELle doit etre un peucollante 
et napper la cuiUere* 

IE DRESSAGE : versez la preparation dans 
une poche adouilk munie dune douille lisse 
et deposez des pedes de creme cote a cote sur 
les trois tranches de biscuit. Superposez-les. 
Recouvrez le dessus du gateau de pedes de 
cr£me et d&corez-le de tranches d'orange et 
de branches de romaxin, Conservez au f rais 
jusqu'au moment de servir. 


LE BISCUIT AU CHOCOLAT : prechauffez le 
fouralBO T (th, 6). Sepaiezlesblancs doeufs 
desjaunes. Battez les jaunes etle sucre pendant 
1 min dans un cul-de -poule, Ajoutez la farine, 
la levure et le chocolat en poudre. Fouettez, 
puis versez le lait etle beurre fondu, Lorsque 
le melange est homogene, ajoutez les blancs 
battus en neige. Tapissez le moule de papier 
cuisson et versez l appareil Enfournez pour 
40 a 45 min. Piquez le gateau pour verifier la 
cuisson Recouvrez-le dune feuille de papier 
d'alnminium ou de papier sulfurise en fin de 
cuisson, si besoin, Demoulez*le, retirez le 
papier et laissez-le refroidir. Coupez quatre 
tranches de 2 cm d'epaisseur environ. 

LA CREME FRUITEE : versez le mascarpone, 
la creme epaisse, le sucre et le coulis de 
framboise dans un saladier. Melangez pour 
obtenir une creme homogene. 

LE DRESSAGE : enduisez les quatre tranches 
de biscuit de creme a l J aide d J une spatule et 
superposes -les. Recouvrez tout le gateau de 
creme en lissant soigneusement les bords. 
Deposez quelques mures sur le dessus et 
autour du gateau. Decore z-le de fLeurs 
dhortensia (dies ne se eonsomment pas) ou 
des fleurs de votre choix. 


LES CREPES : versez la farine dans un saladier 
et creusez un puits. Cassez les ceuf s dans le 
puits et ajoutez I'huile, le sucre, le beurre 
fondu, le sel et un peu de lait, Travaillez 
energiquement la pate au fouet pour I'alleger. 
Mouillez petit a petit avec le lait jusqu'a ce 
que la pate forme un ruhaiL Versez le Grand 
Marnier et laisscz reposer 1 h. Allongez la pate 
a crepe avec de Veau ou du lait si besoin. Versez 
1 petite cuiUeree a cafe dhuile dans la poele 
et faites chauffer. Faites cuire des crepes de 
15 a 18 cm de diametre. 

LA CREME A LA PISTACHE : melangez 
intimement le mascarpone, la poudre de 
pistache et le jus de citron vert dans un cul- 
de-pouie. Gamissezles crepes de creme enles 
superposantksunes surlesautres. Reserves 
quelques crepes pourle d^or. 

LE TOPPING : melangez le mascarpone, le 
sucre et k jus de dtroru Recouvrez k gateau de 
creme et lissez les bords al'aide d J une spatule, 
Parsemez de pistaches concassees. 
Decoupez des lanieres dans les crepes 
reservees pour formerle noeud et deposez-le 
sur le gateau. Reserves au frais jusqu'au 
moment de servir. 


BON A S A VOIR 


Us wrfeed cakes sort d’orfelne 
americaine. On oublle les gateaux s 
stages trfes d4core&. La tendance est 
aux biscuits et crimes plus simples ! 


POUR CHANGER 


Essay ez cette recette en rempfa^ant 
le coulis de framboise par un 
coulis d 1 abricot. Oecorez le gateau 
de physalis ef d’abricots secs. 


+ GOURMAND 


Gifssez quelques petits morceaux 
d e fra mb cises hardies entre 
les crepes pour apporter une note 
adduke d ce gateau. 


a p&tkstfkcukiMMMatt 
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PASSIONNEMENT 

ROSE! 


WWW 0 PHtSWWES 


Preparation : 45 min * Cuisson : 1 h 

LE BISCUIT A LA ROSE 

300 g de sucre > 300 g de farine > 

250 g de beurre > 6 oeufs > 2 cufL i soupe 
d’eau de rose > 1 sachet de Leuure > 
colorant rose engel. 

LA CRIMEA LA ROSE 

250 g de mascarpone > 80 g de sucre > 

1 cuil. a soupe d’eau de rose. 

LA CR^ME AU BEURRE (MERINGUE ITALIENAIE) 

200 g de beurre en pommade > 160 g de sucre 
> 3 blancs d'ceufs > 1 pin tee de set > colorant 
rose en gel. 

Materiel ; cut-de~poule f movie a fond 
amavfck, spatule, fouet, barteur, poche a 
doiiille, tbermomktre d sucre, doulfle etoHt 
de 14 mm de dramefre V'm 

LE BISCUIT A LA ROSE : prechauff ez Is four a 
180 T (tL 6}, Battez les ceufs avecle sucre dans 
un cul- de - poule et ajoutez la f aiine et la le vura 
Versezleau de rose etle beurre fondu. Fouettez 
et ajoutez une pointe de colorant rose. 
Tapissez le mouk de papier cuisson et versez 
iapparedL Enfoumez pour 40 a 45 min. Piquez 
le gateau pour vdrifierla cuisson, Recouvrez-k 
d r une feuille de papier daluminium ou de 
papier sulfurise en fin de cuisson, si besoin. 
Demoulez-le et laissez-le refroidir, Coupez 
4 tranches de 2 cm d'epaisseur environ. 

LA CREME A LA ROSE : battez le mascarpone 
avec le sucre dans un petit saladier. Ajoutez 
1'eau de rose. La preparation ne doit pas itre 
trop liquid e, Elle doit etre un peu collante et 
napper la cuilkre. 

LE DRESSAGE : enduisez chaque couche de 
biscuit de creme a la rose et superposez les 
etages, Recouvrezle dessusdu gateau de creme 
et lissez les bonis ala spatule. 

LA CREME AU BEURRE : faitesboullUr le sucre 
avec 40 g d r eau dans une casserole et portez 
a 118 Pendant ce temps, battez les blancs 
d'oeuf s en neige avec 1 pincee de sel Lorsque 
le sirop est a bonne temperature, versez-le sur 
les blancs montes et continues debattre jus qua 
ce qulls soient refroidis, Ajoutez le beurre en 
pommade et battez a petite vitesse jusqua ce 
qu'il soit incorpore. 

R^aliaez le decor (voir les explications ci- 
contre] et reserves le gateau au moins 1 h au 
refrigerateur avant de servir. 



REALISATION DU DECOR DE ROSES 


Realisez la creme au beurre, Preparez la 
meringue a Vitalienne et incorporez k beurre 
mou. Divisez la creme en deux et ajoutez du 
colorant rose dans un des deux bols. 


Deposez delicatement la creme rose sur un 
cote de la poche a douilk munie d'une douilk 
cannelee en etoile (aidez- vous d'une spatule 
fine ou d'un couteau a bout rond). 



Glissez la creme blanche le long de la creme 
rose dans la poche, Essayez de ne pas creer 
de poche d J air pour realiser un beau decor. 
Faites un test avant de decorer le gateau. 




Disposer des roses cote a cote en partant du 
centre de la fleur et en formant une spirals. 
Realises des fleurs de differentes tallies et 
comblez lestrous avec des pointes de creme. 


M P&tkstrie Cutset MtiMitt 
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PflNNfl COTTA DE MYRTILLES EN CAMAIEU 


POUR C PER5UWNE5 


Preparation :4xl5 min ■ Cuisson : 3 min • Refrigeration : 4xlh 

400 g de myrtiLLes frafches > 160 g de sucre > 40 ml de creme liquids > 7 tuiL a soupe de homage 
blanc > 8 feuilles de gelatine > sucre glace, Materiel ; moule i fond amoebic de 15 cm de 

diametre, fouet, mtiMNir. 


LA PREMIERE COUCHE DE PANNA COTTA: 
versez 20 ml de creme liquids dansune casserole 
et ajoutez 40 g de sucre. Faites chauffer et 
ajoutez 2 lenities de gelatine prealablement 
trempees dans Veau froide et essorees. Lorsque 
les feuilles de gelatine sent fondues h laissez 
refroidir et ajoutez 3 cuil a soupe de fromage 
blanc. Chemises le fond et les bards du moule de 
papier sulfurise. Versez la premiere couche de 
panna cotta dans le moule et reservez 1 h au frais. 


LA DEUXIEME COUCHE : mixez 30 g de 
myrtilles, ajoutez 40 g de sucre et 20 ml de 
creme. Faites chauffer et ajoutez 2 feuilles 
de gelatine prealablement trempees dans 
Ye au et essorees. Laissez fondre et ajoutez 
2 cuil, a soupe de fromage blanc, Versez la 
preparation sur la premiere couche de panna 
cotta. Reservez 1 h au frais. 

LA TROISIEME COUCHE ; mixez 100 g de 
myrtilles et ajoutez 40 g de sucre. Faites 


chauffer et ajoutez 2 feuilles de gelatine 
prealablement trempees dans I'eau et 
essorees. Laissez fondre et ajoutez 2 cuil 
a soupe de fromage blanc. Versez la preparation 
sur la deuxieme couche de panna cotta. 
Reservez 1 h au frais. 

LA aUATRIEME COUCHE : mixes le reste 
des myrtilles (reservez- en une dizaine pourle 
decor) et ajoutez 4D gde sucre. Faites chauffer 
la puree de fruits a feu doux et ajoutez 2 feuilles 
de gelatine prealablement trempees dans 
Ueau et essorees. Laissez fondre et versez la 
preparation sur la troisieme couche de panna 
cotta. Reservez 1 h au frais. 

Demoulez delicatement et decorez avec les 
myrtilles reservees. Saupoudrez de sucre glace 
avant do servir. 
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NICOLAS PACIELLQ, 

Le Prince de Galles (75). 

« A 

its Mfwoim sA&s 
brAtwr Vtl&fMt Acs 
QrAftAis f£ceptiaRs . » 

Ce type de gateaux exprime 
rexceptLonnel apparent 
comrne la signature dun 
evenement important a liter. 
Inspire du wedding cake 
anglo-saxon, ilest revisite 
par Telegance a la frangaiae. 
Quily ait 2 r 3 ou 5 itages. 
ce qui change, c r est d'abord 
I'epaisseur des couches qui 
passe de 15 cm a 5 ou 6 cm 
seulement Comme base, 
nous utilisons de preference 
des mousses legeres, fagon 
fraisier et autres ganaches, 
COTE DECO 
La pSte a sucre Ebere 
^imagination et pennet de 
creer des effete de matieres. 
J'aime bien aussi travailler 
la glace royals, qui, deposee 
a la poche a domUe, pennet 
de joliment souligner 
les contours des gateaux 
de delicates dentelles. 



Secrets 


de grands pdtissiers 

SpectacuLaires, associes aux plus heureux moments de la vie, 
les gateaux a etages creent L'euenement- Mais exigence frantaise oblige, 
its ne s'en laissent pas confer cote gourmandise! 

Sabine Alaguillaume 
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SARAH HARB, 

cof ondatrice des Fees patissieres (75), 

« sucrt, At IWUiie, Au ^utt. * . powr hr bd 

At tenures et At sAuewrs. » 


Si tous les decors sent possibles, il s r agit neanmoins de conserve r a ce type 
de desserts une vraie elegance qui en f era le clou de la fete. Nos gateaux 
a etages associent le meilleur de la patisserie l rangaise k une certaine 
fantaisie de decors anglo-saxonne. Pourle cote gourmand, nous reaEsons 
un vrai entremets a la f rangmse , a base de mousses tres Idgeres, de biscuits 
moelleux fagon dacquoisOj de geiees de fruits-, L'objectif etant d J obtenir 
un bel dquiEbre de textures et de saveurs, 

COTE DECO Uaspect visuel est evidemment tres important aussL 
^utilisation de la pate a sucre nous pennet de realiser des creations 
extremement personnalisees, correspondent aux reves de chacun, adapters 
au theme de la fete envisagee. Mais attention, la pate a sucre, ce n'est pas 
de la pate a modeler. Pour reussir des decors minutieux il s'agit 
de la travailler a bonne temperature et surtout sans trop d’humidite. 



ANTON? TERRONE, 

The Peninsula Paris (75). 

« IAr SAlMflt 
A'dt^Mct tiAt 
spertMalAWt snaatARt 
reHterorilleweRt . » 

Le plus amusant avec ce type 
de gateaux, e'est Valorisation 
de sortie.., d'un certain 
classddsme ! Un pen d r audace 
ne leur nuit nullement bien 
au contraire. Tout en cultivant 
toujours des paifums 
delicats, des textures subtiles, 
un equilibre indispensable, 

Ce sent des gateaux de 
partage, des gateaux testify 
dont on attend quits creent 
la surprise. Pour assurer la 
bonne tenue del'ensemble, 
car certaines realisations 
atteignent 1 m, voire 15 m, 
j'utilise un gateau f actice en 
support Cela pennet Ta plus 
grande liberte et une fantaisie 
dans les details, En fin de 
rep as festif, mieux vaut miser 
sur la legerete. J'opte souvent 
pour un fraisier, tres digeste 
et parfume. 
c6te deco 

Pour la rinitioa pate a sucre h 
petales de rose r glace royale, 
perles argentees sont nos 
meilleurs allies. L'idee etant 
de ne pas en abuser pour 
conserver une certaine 
epure. gage d'elegance. 


AUDREY BAHRIGA, 

VAtelier des gateaux (75). 

« r U*-$AtiAu anssi boM-^we beAu 

it foia ( » 

Avec cetype de desserts festif s, nous sommes 
vraiment dans le cake design, ou toutes les 
fantaisies sontpennises. H s r agit avant tout 
de recreer un rive. Avant de passer 


ala realisation, ily a tout un travail en amont 
pour ^adapter alapersonnaUte du client et a 
Vesprit del even ement celebre. Nous realisons 
ensuite des montages de 2 a 5 ou 6 etages, 
sur des bases de gftteaux moelleux nature 
ou au chocolat 

COTE DECO On recouvre le gateau de pate 
k sucre. Ensuite, tousles decors sont possibles 


avec fleurs, princesses, belles de golf on 
automobiles,,. Sans enfaire tropj il s'agit de 
susriter iemerveillement qui survient quand 
onabienlu danslapensee du commanditaire > 
La pate a sucre, a travailler avec du sucre 
glace pourlui e viter de coEer, offre mille 
possibilites a condition de savoir faire preuve 
de patience et de minutie. 


S3 


® Photos DH 




Tout chaud 





* M m ■ 

rentree ! 


EN DAMIERS 

Les nnolifs g^om^triques 
offrentune touche a 
llafois moderneetludique 
aux services de table. 

Un esprit graphique 
d^finitivementdans 
fair du temps. 46 € la 
fninogere de 24 pieces, 
Albert de Thiers. 


Des gourmandises colorees, 
des accessoires bien 
affutes, les innovations sont 
aurendez-vous! A tester 
sans moderation. 

Textes Sabine Alaguillaume 
et Franck Schmitt 


HOSE POMPON 

Les parfums Annick Goutal et I'Motel de Vendome 
I Paris s'assodent pour proposer une belle 
experience olfactive et gustatrve autour du 
parfum « Rose Pompons Une fo is 
cassee la fine sphere, se devoilent 
des mousses de framboise et de 
cassis qul cachent an coeur du 
dessert un baba a la rase. 
Creation de la pStissi^re 
Louise Wolmer. Du Tm 
23 septembre. 25 £, 
tiTHdteldeVendd me. 


MINI-PIECES MONTIES 

Un moule iddal pour reiser des mini-places 
monies a 3 ^t^ges, a decorer et person nallser 
ensuite de mille fantaisies. Antladhesif. 

12,95 £, Pym, 
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Belle-lie, Kibune, Goa, Bahia., tes patisseries 
de Jean-Paul Hevin bwltent a renouer awe les 
bonheurs de vacances. Sur une base de biscuit 
et de mousse au chocolat, ces desserts declinent 


A LIRE 




Cream u 

Cookies 


FflCOM BIJgU* 
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Creamy 

Cookies 


noisette 


huits 


5M€Jean-PwlHevki. 
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BIENVENUE 
AU SALON 

DUCHDCOLAT 

Cestle rendez-vous 
qui impose a tous les 
oirleuxet gourmands 
dechocolat; subtiles 
dtauwrtesde grands 
□"us, ateliers, partage 
dexperiences, 
de trues el d'astuces. 
Du28octobreau 
r novemtore, porfe 
de Versailles a Paris. 


CREME UX 

Des cookies au cceur g£n£reusement fourr£ de 
beurre de cacahuete ou de chocolat-noisette. 
Voila de quoi fairs- fond re les gourmands ! 

2 r 49 £ la bofte. Creamy cookies, .Me & you (My), 


Marie Ctiiuca nous 
presente, dsns ce 
livre, les ingredients 
essentiels de la 
patisserie a Indice Glycemique bas : 
sucre de coco, sirop d’agave, miel d'acada, 
stevia, sucre deboukau, farines et eereales 
completes. Elk les assotiea des proteines 
et des « bonnes » graisses pour creer plus 
de 50 desserts sains et d^tideux* 
MesTecette&sainesetgtwrmandesdlndiice 
Glycemigue bos, Editions Terre Vivonte 12£ 


75 techniques et 600 pas a 
pas dans ce livre de Thierry 
Molinengo. Epluchez, 
decoupez, cuisine z... A la 
points du cout eau, Vauteur 
nous fait deccmvrir et aimer une trentaine 
de fruits differents. Comment l es choisir 
les preparer, les conserves mais aussi 
comment les decouper et les sublimer. 
Workshop fruits, Editions de fo Mardniere, 
26.906. 


. MS/' Pour realiserle dessert ideal 

X j Pascale Weeks a teste toutes 

. - ■ les nuances des grands 

dassiques de la patisserie, 

en detaillant V importance de chaque 
element pour chacune des recettes, Elle 
nous revels au Hi des pages denombreuses 
associations savoureuses! 100 desserts 
cultes a redecouvrir. 

Le dessert itaitforesquelporfait, Soior, 25 £ 


SAINESET 

GOURMANDES 


PRepARt TES PKOPRes 


TUTTI FRUTTI! 


AIDE-MEMOIRE 

Kit Cookies Multiplications permettant 
de samuser avec I'arithmetique 
en realisant soi-mome des recedes 
de cookies a deguster ensuite ! Pour 
les enfants de 6 1 5 a ns. M t 95 £, 
La Boutique des inventions 


FARFAIT 


DOUCEURS SUCREES 

Parfaits pour la cuisson des fondants au 
chocolat muffins et autnes crimes bruises, 
ces ramequlns s invltent a table awe brio 
des la sortie du four Sept colons disponibles. 
9,90 € hset de 2, Pmlte Henry. 


INTENSITE 
FRUIT EE 

Lcquilibrc 
parfait entne 
le chocolat 
noir et les 
p£pite& de fruit 
Orange, fruits 
roqges, citron, 
coco... Pas decays 
pred£coup£s : chacun 
coupe a sa fa^on, en 
y revenant \2,69£ 
la tabiette, Cote dOr. 


TRIO DECO 

Trio detonroant de tfies ranges d’Afrique du Sud. 
Wax Mania t dpattir de 18 C r Betjeman St Barton . 


TWEET 


RIEN NE 5E PERD 
Appete petit-lait ou lactoserum, 
le liquide qui apparait ala surface 
des yaourts est pie in de proteines, 
vita mine s. mine raux et 
oligoelements. Pas question de 
le jeter 3 Buvez-le ou melangez-le 
s implement au reste du yaourt 
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Tradition revisitee 

D epute 1607, la boutique Meert r dont 
la malson mere se situe au coeur du 
Vieux Lille, perpetue le savoir-faire de 
la gaufre a la vanilla Bourbon de Mada- 
gascar et garde la recette bien secrete, 
Mais jusqu'au 30 octobre, on peut aussi 
la gouter parfumee ala pedie de Provence 
et aux amandes d'Andalousie. Meert. 


SPECIAL ADOS 

Veritables mini-CAR ces 
tout nouveaux ateliers 
permettent aux ados 
passionnes de patisserie 
d’explorerchaquesemaine, 
une nouvelle recette, une 
nouvelle technique, un 
nouveau pnoduiUugr^de 
di verses preparations: 
tarte^macaronsetautres 
choux. De tl a 18 ans. 
Ateliers alliant technicite 
eto^atlvlt^. A partlr 
de 190 £ portrimestre. 

Surle sitebogoto, 


VIVE L'ECOLE ! 

Le createur Serge Benamon 
ahabill^ 15000 boTtes 
a biscuits Delacre au profit 
de i 1 association « Toutes a 
l^cole », en faveur de la 
scolarisation des petites 
filles au Cambodia. A partlr 
de 6 , 90 £ la boite, Delacre. 


Apres rw, void revenue la salson des f£tes et anniversaires d'enfants. Organisation simplify 
avec cette vaisselle pimpante et reutilisable bien sur ! T,5Q € fes 6 bote en ptastfque, ou 6 erssi'effes 
ou 6 gotoefete ou 18 eouv&ts, Hma , 


DEUX EH UN 

Fouet avec spatule int£gn£e pour ne 
rien perdre d’une preparation 
gourmande. 14 r 99 £, Joseph Joseph 


FRUITS SECS 

Une poignee de fruits secs pour bien 
commenter la journte et faire le plein 
de vita mines des le petit dejeuner ! 

A melapger a des cereales ou a 
un pmoduit laltier. Pratiques les boTtes 
se referment facilement. 3,50 £ 
les 150 g r Daco Bello. 


APARTAGER! 

Pour c£l£brer leurs 50 ans, les surge IGs 
Thiriet pr gsentent leurs e£l£bres vadierin, 
foret noire et entremets en format familial. 
A partlr de 15,90 £ pour 8 parts, Thlrlet, 


LE SAVIEZ-VOUS? 

Les Fran^ais boivent 51 litres 
de jus de fruits par seconder soil 
1,65 milliard de litres par an ! 

(source Actalia.eu) 

BON GOUTER 

La croustillance d un lit de c^ales souffles 
nappees de chocolat au lait : voila le secret de 
tes gaieties sans conservateurs, ni colorants, 
ni hulls de palme, 1,69 £ lepaquet ; 5f MJcM 
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ILS ARRIVEMT 


nd les commandes de la maistwi 
Pouchklne. Adepts d une patisserie I la fols simple et 
authentiquejlemporte tousles suffrages avec sa touts rtouvelle 
Poiichklriette* « m tnwge de chaMyparfwn&e envehppt 
dune chouquette tre s leg&re et reconvene d un vaporeux 


signe desormais les creations 
gourmandes du Park Hyatt Paris- Vendome. Inspire par le 
contrasts des couleurs, des savours et des textures, il donn e 
toujours la prlortt^ d la gourmanise et chtfstt de revlslter des 
classiques de la patisserie fratiqaise avec modernite. delkatesse 
et le soud permanent <*i detail. 




JULIEN ALVAREZ g 
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Vivement le 7 octobre, journee de petite plaisirs ! A son 
amoureux, sa marnan, ses amis, on peut envoy er, entre la V 
et le 30 septembre, un petit mot ou dedicacer un message. 
Mille d'entre eux seront selection n£s par le syndicat national 
de la confiserle, qul enverra des petlts sachets plaisirs 
aux heureux destirataires. Surle site Des petits plaisirs. 


DECORS A CROftUER 

Sucres fondants et rlgolos, feu Hies 
azyme... Sur toutes sortes de 
th^matiques [une centaine au choix}, 
void une collection parfaite pour 
personnaliser gateaux d'a nniversaire 
et evenemente festifs. Coffrets 
a partlr de 9.90 £ (et - 50 % le mardi 
entre 17 hot 19 hi Bin. 





C'EST L'HEURE DU GOUTER 

100 % bio et ultra nomades, ces « Good 
Gourdes » contiennent juste ce qul I faut 
de cereales, de bons fruits et de laits 
vegetaux pour caler tons les petlts creux 
de 16 h. l r 25 £ la gourde de 120 g, 

Good Gout 



CASSEZ, GOUTEZ, LISEZ ! 

Cest avec beaucoup d'dlegance et de gourmandise que 
Amanda Sthers et Marc Beaucourt reinventent le « Fortune 
Cookie » f petit giteau & savoy rer avec le caf£, riservant 
la surprise d un petit mot a mediter. Quatre parfums : nature, 
sesame, pistache et noix de coco. 18 £ les 12, ftrssond By. 




DESSERT FACILE 


Un Franqais consomme 15 kg de 
yaonrts par an fCniey. 


LA MAIN A LA PATE 

Deux mercredls par mols, de 15 h 
a 18 h, Le General Hotel accueille 
la Master Gass Patisserie de 
Carl Marletti, elu meilleurpatissier 
de I'annee en 2009, Pas de 
demonstration, tout le rnonde met 
la main a la pate pour confectionner 
ses pmpnes deices i d^guster 
et emporter. Cakes et fours 
secs les 7 et 21 septembre ; 
mont-blanc les 5 et 19 octobne. 

130 £ la session de 3 h. 



©Pt*rtKDR/C. 




Bofte a gateaux 


A I’heure du 


gouter ! 

A glisser dans le callable des enfants 
ou a leur proposer apres la classe, 
ces trois douceurs maison sont vraiment 
bLuffantes et savoureuses. 

Realisation et photos Franck Schmitt. 

Stylisme Julie Oginski, 


n 
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CHOCO SOURIRE MAI50N 

POUR 20 BISCUITS ENVIRON 

Preparation : 30 min Refrigeration : 2 h Cuisson : is min 

320 g de ferine 200 g de beurre mou 120 g de sucre. 

LA GANA 250 g de chocolat a pitisser 200 g de crime Liquids entiere. 

batttm Ac ctrfque, emporfe-pWee cant on rond. 


Battez le beurre et le sucre dans un saladier 
pour obtenir one texture cremeuse. Ajoutez 
la farine et f ouettez jusqua Vobtention 
d'une pate souple. Formes une boule et 
enveloppez-la dans du film alimentsire. 
Reservez-la 2 b au frais. 

Predxaufffiz le four a 180 a C {ttu 6). Etalez 
la pate sur une f euille de papier cuisson. 
Decoupez des biscuits carres ou ronds 
avec un emporte- piece. Sur la moitie des 


biscuits, formez des yeux avec une pa ill e 
et traces une touche avec la point* d'un 
couteau. Piquez les biscuits restants avec 
une fourchette pour eviter quils gonflent 
a la cuisson. Enf ournez pour 13 min. 
LAGANACHE ; faitee chauffer le chocolat 
avec la creme Uquide sans porter a 
ebullition, Laissez la ganache refroidir 
de Vetaler sur les biscuits pleins* 
ez les biscuits decores par-dessus. 
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COOKIES CHOCO-NOISETTES 


- _ 


n / 

onto' MUSON 


POUR 20 COOKIES Preparation : 15 min 
Refrigeration : 2 h Cuisson : 12 min 
100 g de farine 100 g de pepites de chocolat 50 g 
de sucre semoule 40 g de noisettes emigres SO g 
de beurre 1 jaune d'ceuff 1 sachet de sucre vaniLLe 
> 1 cuiL a cafe de Levure 1 pincee de sel. 

Mater frcrtteur tiettrtgut* 

Eattflz le beurre, k sucre semoule, k sucre vanille, 
etk jaune d'oeuf dans un saladier, jiisqu'al'obtention 
d'un melange mousseux. Ajoutez la farine, le sel r les trois 
quarts des pepites de chocolat et des noisettes, puis la levure. 
Melanges, puis versez la pate sur du film alimentaire. Ajoutez 
le reste des pepites et des noisettes. Formes un rouleau et 
reserves -le 2 h au refrigerateur. 

Precbauffes le four a 200 fl C (th, 6-7]. Taillez le rouleau de 
pate en rendelles de 1 cm d’epaisseur et deposez les cookies 
sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisd. 
Enfouroex pour 12 min en surveiUantles demieres minutes 
de cuisson. Les cookies doivent dorer legerement. 


POUR 6 BISCUITS preparation : 30 min Cuisson : 15 min « Refrigeration : 45 min 
ISO g de sucre > ISO g de farine 90 g de cacao non sucre > 1 oeuf > 120 g de beurre > 1 pincee de seL 
LA CRIME VANILLiE : 120 g de beurre > 120 g de sucre glace > 1 cuiL. it cafG d'extrait de vanille. 

Motiffeij; bottevr elcctrlgtre, inynrti-pfkc rond, pack a douilte. 


ASTUCE 

Reserve? les biscuits 
15 min au congelateur 
pourevtteiqu'lls 
s etaleni a la ojIssorl 


Etalez la pate sur un plan de travail farine en une 
couche de 5 mm d'epaisseur et decoupez 12cercles 
avec un emporte -piece rond. Disposez-les sur 
une plaque recouverte de papier sulf urise et 
enfournez- les pour 15 min. 

LA CREME VANILLE E : versez le beurre dans le 
bol du batteur, aputez le sucre glace et Vex trait 
de vanille, Melanges a vites.se minimak. Versez 
la creme a la vanille dans une poche a douille. 
Reserves -la 45 min au frais. 

Garoissez la moitie des biscuits de creme, puis 
posez les autres par-dessus. Press ez legerement. 


Prechauffez le 


four a 160 °C 


Melangez la farine le cacao et k seL puis tamisez 
l 'ensemble dans un saladier. Fouettez k beurre et le 
sucre au batteur dans un second saladier. Melangez 
bien, puis ajoutez Voeuf entier, Incur porez la 
farine et melangez a 
nouveau. Reserves 
la pate au frais r 
recouverte de film 


Actuate o 
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etayer, 


tout feu tout 

rl *1 mm/i 






Vive, passionnee, curieuse et gourmande, 
avec une silhouette de petit rat de I’Opera, cette 
chef-patissiere croque la vie comme un bon 
dessert. Elle a rejoint, Tan passe, le chef 
Jean-Frangois Piege au « Grand Restaurant ». 

Terete Mam Le Goaziou- Photos Franck Schmitt 
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« \jl QcmA 'K&sk AUYMttt, uk ux in luwiin£U)C A Meuxr p^s l* £J~^xee » 


R ochelaise d'oiigine, Nina est partie tres 
jeune au Mexique en echange scclaire 
pendant une annee. Sejournant dans 
une fa mills frangaise qui tenait une 
boulangerie, elle s'initie rapidement au 
monde du pain et des gateaux, Apres un bac 
Utteraire, c'est vers un CAP de boulangerie 
qu J elle se dirig e, Puis, pour apprendre 
I 1 anglais, elle s'envole vers FAuBtralie. 
A Melbourne, elle decouvrela restauration et 
ladrenaline du coup de f eu, A son retour en 
France en 2010, elleintegre Vecole Ferrandi 
qui lui ouvre les portes des cuisines du 
Meurice... et c'est parti ] 

Enf re le foumil du boulanger 
et la cuisine d r un grand restaurant, 
c'est un peu le grand ecart ? 

C est le j our et la nuiU ou plutot Vinverse cote 
horaires, mais la patisserie a tou jours le 
meme but, donna r du plaisir ! On cuisine pour 
se nourrir,, on fait de la patisserie pour fairs 
plaisir, Ma motivation, c est dormer du 
bonheur et partager des emotions. Et puis, en 
restauration, on est en prise directe avec les 
clients. Us degustent leurs desserts sous vos 
yeux, c'est tres excitant ! 


Vous avez travaille pour plusieurs 
grandes maisons avant de suivre le chef 
Jean -Francois Piege dans I'aventure 
du « Grand Restaurant » ouvert il 
y a un an. Qu'y avez- vous decouvert ? 
Apres le Meurice, je suds passee par I'Hotel 
Raphael ou Von travaillait autant pour les 
petits dejeuners et gouters que pour les repas. 
On preparait beaucoup de viennoiseries et 
mes cheres madeleines, en partieulier! 
Suand on quitte un hotel, le petit dejeuner 
marque la fin du sejour. Les clients partaient 
done avec un petit assortiment de madeleines 
pour qu'il s'inscrive dans leur me mo ire... 
Dans un restaurant gastronomique, c r est la 
meme chose, le dessert est la derniere note 
d W repas, il doit etre en parfaite barmonie 
avec le reste du menu. De plus, le convive n J a 
generalement plus tres faim, alors il faut 
reveiller ses papilles ! 

Comment travaiUez- vous avec le chef? 

Il me laisse tres libre et me donne juste 
quelques directives. Je fais des essais que je 
lui propose ensuite. On goute ensemble et on 
rea juste jusqu'a ce que cela nous satisfasse 
tous les deux, A la difference d'un gateau de 


boulangerie quipeut etre plus consistent un 
dessert de restaurant doit etre leger et frais 
pour qu r on puisse le terminer. 

Quel est votre dessert prefers ? 

L'lle flottante, Ici, on la sert inversee, c'est- 
a -dire que la creme est * enfermee » dans le 


GLACE AU PERSIL, 
BANANE, POIVRE NOIR ET 
RAVIOLIS SUCRES 

Un dessert tonnant! 
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Interview sucree 


blanc d'oeuf que je pose sur une chips 
d r ananas„, J'en ai m6me fait un film a 
suspense avoir sur mon site ! Cest touts une 
aventure ! Je retravaille les basiques a ma 
fa?oiL J'aime aussi beaucoup les fruits, sans 
doute des souvenirs de man annee mexicaine 
ou de mes itindrances australiennes. 
J J apprecie le fraisier ou la tarte aux pommes, 
en particulier celle de Pallet la boulangerie 
roehelaise ou j'ai fait man apprentissage, La 
p&tisserie a sou vent pour mol le gout de la 
nostalgia, des douceurs de Tenfance, des 
saveurs de I'amande on du chocolate. 


NOISETTES, LAIT D'AMANDE 
GLACE, GELEE DE CITRON 
line explosion de savours ! 



Quelle est, selon vous, la qualite 
princ ipale pour un patissier ? 

II faut etre patient, ce que je ne suis pas \ Et 
avoir le gout de bien fairs, ce qui me tient 
particulierement acceur. La patisserie estun 
domaine tres diversifie, onpeut se speeialiser 
dans le travail du choeolat ou dans celui du 
sucre. Cest un metier a multiples facettes 
selon le cadie dans lequel on Uexerce. Ici, au 
Grand Restaurant, le client decouvre la 
cuisine des qu'il entre, cest tres exigeant ! 
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Pas question de laisser quelque chose 
trainer sur le plan de travail mais c'est aussi 
tr£s stimulant, tout comme le service en 
brigade avec les cuisiniers. 

Quel serait le premier conseil 
que vous donneriez a quelqu’un qui 
veut f aire de la patisserie ? 

Bien s'organiser. En patisserie, surtout en 
restauration, beau coup de choses peuvent 
etre faites en amont et c d est au dernier 
moment que Ton soigne la presentation. 
Cette finition est importante, car le plaisir 
des yeux participe beaucoup au plaisir du 
gout [ Un dessert qu'on dresse a Vassiette 


doit frapper Vceil pour que 1‘image et le gout 
sassocient et s'inscrivent ensuite dans la 
m^moire de celui quile d£guste, 

Et pour finir, comment aimez - vous 
terminer un repas ? 

Par une surprise ! Ici le caf£ s J aecompagne 
d'une boule de chocolat qu r il taut jeter ou 
casser pour decouvrir les fruits secs et 
autres douceurs caches a Tinterieur. C r est 
un peu la signature du chef, son din d'ceil. 
Partager un repas, c r est donner du bonheur 
aux autres. Alors, le dessert doit forcement 
etre savoureux et surprenant pour que Von 
se souvienne longtemps de ce bon moment. 


CHOCO-SARRAS1N 
INFUSE AU LAIT GLACE, 
SABLE CROUSTILLANT 

line odea I'automne... 



la recette de Nina Metayer 



MADELEINES 
A LA ROSE 


tzmiEmm m 


Preparation : 25 min 
Cuisson : 4 a 6 min 


280 g d r (Eufs > 64 g de jaunes d'ceufs 

> 240 g de beu ire > 220 g de sucre > 100 g de 
farine > 10 g de lev u re > 1 gousse de vani Lie 

> Z gouttes d’essenct naturelle de geranium 
Bourbon > 4 g de seL 

Materiel : fouet, cuhde-potrle, pqtjic 
a doufUe, moult a madeleine en nrfraL 


Cassez les oeufs entiers dans un cul-de- 
poule, puis ajoutezles jaunes. Incorporez le 
sucre et fouettez, Faites fondre le beurre dans 
une casserole. Pendant ce temps, verse z la 
farine et la levure, puis le sel dansle saladier, 
Fouettez energiquement en allant du 
centre vers Vext^rieur. Ajoutez la gousse de 
vanille, puis Vessence naturelle de geranium 
Bourbon, Incorporez le beurre londu en 
plusieurs fois, Fouettez vigour eusement 
apres chaque a] out. Verse z la preparation 
dans une poche a douille, 

Prechauff ez le four a 200 °C (th. 5-7). Beurrez 
le moule a madeleine et saupoudrez-le 
legerement de farine. Repartis sez la pate 
dans le moule. Me le remplissez quau quart 
(au plus a la moitie) pour obtenir la « petite 
bosses surle dessus des biscuits. 
Enfournez pour 4 a 6 min r Sortez les 
madeleines du fourlorsqu r elles blondissent. 
Demoulez-les sans attendre a laide d r une 
petite cuillere. 
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Une rentree ties 

chocolat 

Les saveurs d’automne se melent au gout puissant du chocolat pour nous proposer 
des recettes savoureuses et inventives. Decouvrez-les sans attendre ! 

Realisation Isabel Lepage. Photos Fab rice Veigas. 


Petits sabl4s 
citron-chocolat 

Un manage add ul£ pour 
de savou neux biscuits 


Cake choco-poire 

MoeHeuxetparfume, 
il renferme des poires entieres 
a decouvrlr a la decoupe. 


Moelleux chocolat 
et beurre de cacahuete 

Danger dadcBction gpurmande pour 
ce dessert genereux. 


Biscuits routes 
aux noix et chocolat 

L alliance toujours rdussle 
du chocolat et des fruits secs. 



Rendez-vous chocolat 



30m£naufrais avant 
deles enfoumer. Cela 
evitera quite setalent 
pendant la caisson. 


PETITS SABliS 
CITRON-CHOCOLAT 


POUR 20 BISCUITS ENVIRON 


Preparation : 45 min 
Cuisson : 15 a 18 min • Refrigeration : 1 ti 
280 g de farine > 170 g de beurre mou demi-setaux cristaux de set > BOg 
de chocolat noir > 60 g de sucre glace tamise > l jaurre d’oeuf > 3 cl de 
jus de citron vert. Materiel ; sptrtule en boh, tomfc, 2 plaques a pdtiuer. 

Melanges le beurre mou coupe en moreeaux etle sucre glace dans 
un grand saladier. Travaillez-les energiquement a Faide dune 
spatule en bois r jusqu'a obtenir un melange cremeux. Ajoutez le 
jaune d J ceuf etle jus de citron et melanges vigoureusement 
Tamisez la farine dans Le saladier et incorporez-la progressive ment 
a la preparation pour obtenir une pate homogene. Formez une boule 
et enveloppez-la dans du film alimentaire, Reservez-la I h au frais. 
Prechauffe® le lour a 180 T (th. 6). Recouvrez 2 plaques de cuisson 
de papier sulfurise, Etalez la pate au rouleau sur un plan de travail 
farine et decoup ez des sables de la forme que vous souhaitez 
(en forme d'etiquettes, par example). Deposez-les au fur et a mesure 
surles plaques enles espagant. Enfournez-les pour 15 a 18 min. 
Laissez-les Uedir 5 min r puis deposez les feuilles de papier cuisson, 
sansles plaques, sur un plan de travail etlaissez les sables refroidir 
et durcir a temperature ambiante, 

Faites fondrele chocolat noir au bain-marie et trempez lextremite 
des sables dans le chocolat chaud, Laissez le chocolat figer et 
durcir avant de deguster. 


MOELLEUX CHOCOLAT 
ET BEURRE DE CACAHUETE 

Preparation : 25 min * Cuisson : 25 min 
250 g de sucre > 200 g de chocolat noir > 200 g de beurre > 5 oeufs 
> 80 g de farine > 1/2 sachet de leuure chimique. LE DfCOR : 150 g de 
chocolat > 40 g de beurre de cacahuete. Materiel : foiret, mottle a 
manque de 22 cm de diametre, spatule, pique en bars. 

Faites fondrele beurre et le chocolat a feu deux dans une casserole 
k fond epais. Melangez bien. 

Battezles oeufs en omelette dans un saladier, puis ajoutez le sucre 
et fouettez energiquement. Ajoutez la farine et Lalevure tamisees 
et melanges, Incorporez le chocolat fondu, 

Prechauffez le four a 200 *C (th. 6-7). Beurrez un moule a manque 
et verses I'appareiL Enfournez pour 25 min. Laissez le moelleux 
5 min dans le f our eteint en entmuvrant lege re ment La parte, 
Sortez-le du four etlaissez-le refroidir. 

LE DECOR : faites fondre le chocolat au bain-marie ou au four a 
micro -ondes. Faites chauffer Le beurre de cacahuete et versez-le 
dans une poche a douille. Recouvrez le moelleux de chocolat f ondu 
ettracez des Egnes paralleles de beurre de cacahuete surle chocolat 
Bessinez de larges spi rales a I'aide d une pique en bois, Laissez 
Eger 30 min avant de servir. 
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CON SEEL 


* La quatta du smoothie utiis^ 
fera toute la difference ! 

. SI cet entremets est un pev 
long a preparer, II est tries 
simple a faire et const itue 
un dessert Idger et bluff ant. 

. Commencez-le pi usieurs 
jaurs a l a vance et realisez le 
nappage 2 h avant de senrir. 


ENTREMETS CHOCOLAT-FRUITS EXOTIQUES 


POUR 8 PERSONATES 


Preparation : 1 h 30* Cuissort : 8 a 10 min - Congelation : 5 h 30 ■ Refrigeration : 1 h 30 
LA MOUSSE CHOCOLATEE : 100 g de thocoLat noir > 15 cl de cr&me fleurette entiere froide > 8 cl de 
lait > 1,5 feuille de gelatine. LA DACQLJOEE : 3 blancs d’teufs > 70 g de poudre d’amande > 70 g 
de sucre glace > 30 g de sucre semoule > 35 g de faring LE BAVARQIS : 30 d de creme fleurette > 
20 cL de smoothie aux fruits exotiques > 5 feuiUes de gelatine. LE MAPPAiE : 30 g de copea ux de 
chocolat > 12 tide smoothie aux fruits exotiques frcid > 2 feuiUes de gelatine. Materiel : fauet 
tiectrique, tumis, cadres a entremets ou 2 plats rectangutaires de failles differentes. 


LA MOUSSE CHOCOLATEE faites ramollix 
les feuilles de gelatine dans unbol d'eau froide, 
Faites fondre le chocolat coupe en morceauxau 
bain-marie ou au four a micro -ondes. Faites 
chauffer le lait dans une casserole et ajoutez 
les feuitles de gelatine egouttees. Melanges 
jusqu'a ce qu'elles aient entierement fondm 
Versez le lait diaud sur le chocolat fondu et 
melangez hiem Laissez tiedir. 

Montez la creme fleurette froide en chantilly, 
Incorporez deli cat ement la chantilly au 
chocolat fondu. Chemisez un plat de film 
alimentaire. Versez la mousse chocolatee 
en une eouche d'au morns 2 cm d B epaisseur. 
Recouvrez le plat de film alimentaire et 
reservez-le 1 h 30 au congelateur. 


LA DACQUOISE prechauffezle fours 240 °C 
(th, 8). Montez les blancs en neige tres ferme et 
ajoutezle sucre semoule en fouettant Tamisez 
la farine, la poudre d'amande etle sucre glace 
dans un saladier et incorporez les blancs en 
neige progressivement, 

Chemisez un plat rectangulaire ou un cadre 
a entremets de papier cuissnn et versez-y la 
preparation (ce plat doit etre de faille egale 
ou superieure a celui contenant la mousse). 
Enf ournez la dacquoise pour 8 a 10 min, 
Laissez -la ref roidir completement. 

LE B AVAROIS AUX FRUITS EXOTIQUES : 
faites ramollix les feuilles de gelatine dans un 
assiette creuse remplie d eau froide. Faites 
chauffer B cl de smoothie dans une casserole 


et ajoutez les feuilles de gelatine dgouttees. 
Melangez jusqtia ce qu'elles aient entierement 
fondu. Versez cette preparation dans un saladier 
et ajoutez le reste de smoothie. Melangez, 
Montez la creme fleurette froide en chantilly. 
Incorporez la chantilly au smoothie. 

LE DRESSAGE sortez la mousse chocolatee du 
congelateur et otez le film alimentaire. Taille z 
la dacquoise aux dimensions de la mousse et 
posez-la par-dessus. Retour nez delicatement 
le plat pour placer la mousse sur la dacquoise 
et 6tez le reste de film alimentaire. 

Chemisez un plat un peu plus grand de film 
alimentaire et posez la dacquoise au milieu. 
Versez le bavarois tout autour en reservant un 
bord de 1 cm pour le nappage. Filmez le plat et 
reservez-le au congelateur 4 h au moms. 

LE NAPPAGE faites ramollix les feuilles de 
gelatine dans un bol d'eau froide. Faites chauffer 
4 cl de smoothie. Ajoutez les feuiUes de gelatine 
egouttees et melangez jusqua ce quelle s aient 
entierement fondu, Versez la preparation sur 
le reste de smoothie. Versez le nappage sur 
Tentremets glace et reservez-le lh 30 au frais. 
Demoulez lentremets. Taillez les bords pour 
qu'ils soientbien nets, Parsemez-le de copeaux 
de chocolat. Servez sans attendre. 
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tout chocolat 


Une recette ultra gourmande pour les amoureux du cacao ! 


Realisation Isabel Lepage. Photos Fabnce Veigas. 


a nWsserie ohHm MttuHb 


izumEmnn 


Preparation : 1 h 30 * Culsson : 8 a 10 min * Refrigeration : 5 h au moins 

LE BlSOin AU CHOCOLAT : 5 oeufs > 180 g de sucre > ISO g die farine > &Q g de cacao tamise. 

LA MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR ; 120 g de chocolat nolr >50gde sucre > 1 oeuf > 18 cl de ctime fleurette 
fraide > 4 Ude lait > 1,5 feuille de gelatine. LA MOUSSE AU OiOCOLATAU LATT: liogde chocolat au lait 
> 25 g de sucre > 1 reuf > 18 d de creme fleurette fraide > Ad.de lait > 3feuiU.es de gelatine. 

LE DtCOR : 25 cl de creme fleurette froide > 20 g de cacao en poudre tamise. 

Materiel : fouet flettriqire, tatnis, poefte a douiUe, monte d charlotte. 


LE BISCUIT AU CHOCOLAT 

S eparez les blancs d'oeufs des jaunes. 

Fouettez les blancs en neige et ajoutez 
progressivement 120 g de sucre pour obtenir 
une meringue. Fouettez les jaunes d'oeufs avec 
le reste de sucre. jusqu J a ce qu p ils blanchissent 
(5 min environ). Incorporez la meringue aux 
jaunes deeufs aVaide dime spatule. 

o 

T amisezla farine et le cacao au-dessus du 
saladier, puis incorporez -les delicatement 

: — © 

V ersez la pate dans une poche a douille. 

Prechauffez le four a 20(TC (th. 6-7). 

O 

T races 2 longues bandes de la hauteur du 
moule a charlotte sur le papier cuisson et 
etalez la pate en formant un mb an sene. 

— 0 

T racezle diametre du bas et du haut du moule 

et stales la pate pour former deux cerdes. 
Enfoumez les biscuits pour 8 a 10 min. 

© 

LA MOUSSE AU C HOCOLAT NOI R 

F aites tremper les feuilles de gelatine dans 
Veau froide. Faites f ondre le chocolat casse en 
morceaux avecle lait au bain-marie. Melangez 
pour obtenir une ganache homogene. Incorporez 
la gelatine egouttee et Voeuf en f ouettant Battez 
la creme fleurette en chant illy avec le sucre, 
Incorporez la chantflly ala ganache. 


C hemises le moule a charlotte et disposez le 
rnban de biscuit sur les parols. 



V ersez delicatement la mousse au chocolat 
noir au fond du moule. 

o 

R ecouvrez d'un disque de biscuit, Elmez 
et reserves au f rais le temps de realiser la 
mousse au chocolat aulniL 

0 

LA MOUSSE AU CHOCOLAT AU LAIT 

F aites tremper les f euilles de gelatine dans 
une assiette creuse remplie d'eau froide 
pour les ramollir. Faites fondre le chocolat au 
lait coupe en morceaux avec le lait au bain- 
marie ou au four a micro -ondes. Melangez, 
puis incorporez la gelatine egouttee et Voeuf 
en f ouettant. Fouettez la creme fleurette en 
Chantilly avec le sucre. A l aide d p une spatule, 
incorporez la chantilly a la ganache. Versez la 
mousse au chocolat aulait dansle moule. 

0 

P osez un second disque de biscuit. Filmez 
et reservez au refrigerate ur 5 h au moins. 

© 

LE DECOR 

F ouettez la creme fleurette et versez - la dans 
une poche a douille. Demoulez delicatement la 
charlotte etposez-lasumnplatde presentation. 
Repartissez la creme fouettee sur le dessus et 
saupoudrez de cacao. Servez aussitdt 
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| CAKE CHOCO-POIRE 

Preparation : 30 min • Cuisson : 40 min 


IA PATE : 3 poires cornice > 170 g de chocolat noir > 120 g de beurre moil 
dembsel > 120 g de sucre > 4 ®uf$ > 70 g de poudre d'amande > 50 g 
de farine > 1 cuiL a cafe de levure diimique. 

LA GANACHE : 150 g de chocolat noir > 25 cl de creme fraTche liquide. 
Materiel fbuet, tomis* imute a cake de 28 cm. 

LA PATE : cassez le chocolat an moreeaux et f aites -le f ondre 
au bain-marie ou au four k micro -ondes. Laissez-le ti£dir. 
Fouettez le beurre et le sucre dans un saladier. Incorporez les 
ceufs un a un sans cesser de fouetter. A] cute z le chocolat fondu. 
Tamisez ensemble la poudre d'amande, la farine et la levure au- 
dessus du saladier et melangezbien pour obtenir une pate homogene. 
Chemises le moule a cake de papier sulfurise et versez un tend de pate, 
Prechauffez le four a 180 °C (t±L 6). Epluchezles poires enles gardant 
entieres et evidez-les en creusant la base al aide dun petit couteau. 
Disposes les poires debout dansle moule, puis versezle reste de pate. 
Enfoumez pour 30 a 40 min, Laissez-le cake tiedir avant de le demouler 
en vous aidant du papier Bulfuiis& Laissez -le refroidir sur une grille, 
LA GANACHE i cassez le chocolat et rapez-le a l J aide d'un grand 
couteau, Versezles copeaux de chocolat dans un saladier. Faites chauffer 
la creme, puis versez-la peu a peu sur le chocolat en melangeamt. 
Lorsquela ganache est homogene, repartissez-la surle cake, Laissez 
le chocolat tiger avant de servir. 


BISCUITS ROULfe 
AUX NOIX ET CHOCOLAT 


POUR 20 BISCUITS ENVIRON 


rl Cpfll u LIU 1 1 . >+J ■■■■■■ 

Cuisson : 15 a 20 min . Refrigeration : 1 h 30 

200 g de farine > 120 g de beurre > 100 g de sucre > 30 g de noix hachees 
> 20 g de cacao en poudre > 10 g de lait > l jaune d’ceuf > 8 g de levure 
chitnique* Materfd ; fouet, tamfs. 


Faites chauffer 10 g de beurre avecle lait dans une casserole ou au 
four a micro - ondes* Versez le cacao sur le beurre fondu et melanges 
bien. R6servez. 

Fouettez le reste de beurre avecle sucre dans un saladier, jusqu a ce 
que le melange mousse. Ajoutez le jaune d'ceuf et fouettez. Tamisez 
la farine et la levure au-dessus du saladier et Fouettez jusqu’a ce 
que la pate soit homogene et forme une houle. Davisez-la en deux 
patens. Incorporez la preparation au chocolat dans le premier, les 
noix hachees dans le second. 

Etalez les 2 pites sur un rectangle de film alimentaire. Posez le 
rectangle de pate chocolatee sur le rectangle de pate au noix (cote 
film Ekl'ext4rieur). Retirezle film. Aplatissez legerement les 2 pates au 
rouleau pour les assembler et enroulez-les pour obtenir unboudin. 
Enveloppez-le dans un film alimentaire et reservez-le lh 30 au frais, 
Prechauffez le four a 180 a C (th, 6), Tallies le rouleau de pate en 
tranches de lcmd J epaisseur. Deposes -les sur une plaque recouverte 
de papier cuisson enles espagant Enfoumezpour 15 a 20 min. Laissez 
les biscuits refroidir et durcir. 



M PtoksutecuklMMtiiMMt 









:* 

3 


I 


— Fondez pour 
*ce feel good book ! 
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Abby ci e 


merits 


? s divin es 


glaces 


s a l’italienne 


* 


d’Anna 


l 


Anna souhaite redomier du 
piment a sa vie et a son couple, 

Elle a un excitant projet ; quitter 
PAngleteire pour emmenager snr 
la cote italienne, en embarquant 
sa bile dc quinze rnois et, . . 
sa merveilleuse boutique de 
cremes glacees ! Foin des siens, 
avec pour seules armes ses recettes 
de glares onctueuses, reussira-t-elle 
a relevcr ce dcfl P 



Telectrargez gratuitement le 1" chapitre 
snr toutes les plateformes numeriques 
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Gateau d’anniversaire 



v6£UcAtemfcn-t colovew, 
les -fteuvs A' 
so^toutes 


saison des 


hortensias 

Quoi de plus beau, pour une amoureuse desJardins, que de lui 
offrir ce bouquet gourmand de fleurs d’automne? 

Realisation Franck Schmitt et Julie OginskL Photos Franck Schmitt. 
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Saupourirez le plan de travail de 
sucre glace avant d etaler 
la pate d'amande. Hlenecollera 
pas et sera pi us fad le a e tend re. 
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HORTENSIA AUX POMMES 


POUR 6 PERSONAGES 


Preparation : 2 hi Cuisson : 20 min 
Refrigeration :2h 

LA GEliE DE POMME : 20 cl de jus de pom me bio 
>3feuill«de gelatine e biscuit 200g 
de farine 150 gde sucre semoule 3 oeuts 

> 20 cl de cr£me frakhe Liquids 20 g de beurre 
1 sachet de levure chimique 1 sachet de sucre 

vanilti la mousse aux pommes ; 200 g de 
compote de pomme 50 gde sucre 20dde 
creme Liqy ide motive en Chantilly 2 cu i L. I 
soupe de fro mage blanc 3 feuilles de gelatine. 

300 g de plte d'amande verte 300 g 
de plte d'amande blanche pedes de sucre 
a rgentees colorants ali menta ires rose et bleu 

> sucre g lace . ieJ cid-de-pouJe rood 
oumou(edemfsp!iercite20d25ciiidie 
aiumetre, mouie ocmj->pnerp en puj$f ique 
ojj en ireire d’urr df crmetre inferfeur nu 
premier, fou et, spaftrie, plaque d e cufsaan, 
emporte-prece fleur T prnceou fin, 

3* Pdtia^Cuisint ActueUc 


LA GELEE DE POMME : f sites tremper les 
feuilles de gelatine dans un bol d'eau froide 
pendant 3 min et esaorez-les. Faites chauffer 
10 d defus de pommejdans line casserole 

pouuk£ Ajoutor 1 cuditrtt 

k CA^t At J\tAAtrt-tpKCt&, 


Versez les feuilles de gelatine dans le jus de 
pomme et retime z jusqu'a ce qu'elles soient 
completement fondues. Ajoutez le jus de 
pomme restant et versez la preparation dans 
un mpule en forme de demi- sphere plus petit 
que le moule du gateau. Recouvrez de film 
aUmentaire et reserves 2 h au f rais. 


LE BISCUIT ; prechauffez le four a 1Q0 C C 
(th. 6). Battez les ceuf s avec le sucre semoule 
et le sucre vanilla dans un salad i or jusqu'a 
ce que le melange mousse. Ajoutez la creme 
liquids la farine et la levure. Versez la pate 


sur une plaque a patisser recouverte d'une 
feuille de papier sulfurise beurree et etalez-la 
avec une spatule. Enf ournez pour 20 min en 
surveillant la cuisson : le biscuit doit prendre 
une belle couleur doreej sans trop colorer pour 
ne pas secher. Recouvrez ~le d un torchon et 
reservez-le a temperature ambiame. 

LA MOUSSE AUX POMMES : faites tremper 
les feuilles de gelatine dans un bol d'eau froide 
pendant 3 min et essorez -les, Faites tie dir 
un tiers de la compote de pomme dans une 
casserole. Versez les feuilles de gelatine dans la 
compote de pomme tiede et remuez jusqu'a ce 
qu J elles soient completement fondues. Ajoutez 
le reste de compote et versez la preparation 
dans un saladier. Laissez refroidir. 

Ajoutez le fro mage blanc et le sucre et 
incorporez delicate ment la creme fraiche 
Uquide montee en Chantilly, 



Le dressage en 4 etapes 


D ^coupez des triangles dans la plaque de biscuit en vous aidant 
d r un gabaril en papier. Tapissez le fond du moule de film 
alimentaire pour faciliter le demoulage. Disposez les triangles 
de biscuit cote a cote dans le moule+ 



T aillez des morceaux de biscuit et posez4es au centre de 
lentremets. Versez le reste de mousse aux pommes par-dessus. 
Reservez 2 a 3 h au refrige rateur pour que la mousse prenne. 
Demoulez 1'entremets sur une assiette. 



V ersez la moitl4 de la mousse aux pommes en une couche 
uniforme sur le fond de biscuit. Otez le film alimentaire et 


demoulez delicatement la demi- sphere de gelee de pomme, 
Deposez-la sur la mousse. 



E talezla pate d'amande verte surls dessus delentremets, Decou- 
pea des fleurs dans la pate d amande blanche aVemporte-piece. 
Colorez-les en rose et bleu ^ I'aide dun pinceau et collez-les sur 
le gateau. Decorez-les de perles de sucre argentees. 
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La vanille Bourbon 

un grain si precieux 

Cette epice rare, qui se cuLtive sous Les tropiques, est run des aromes Les plus populates 
en patisserie, fl Madagascar, on rappelle « I'or noir Marie Le Goaziou 


L 'arome suave de la vanille avait deja 
seduiit les Azteques qui iitilisaient 
ce fruit d'une or chides sauvage pour 
adoucir leur boisson au cacao. Cette 
vari§t£ tres delicate est une liane poussant 
dans les sous-bois tropicaux. C'est la seule 
orchidee dont le f ruit est comestible. Les 
marins de Christophs Colomb Vont fait 
decouvrir a VEurope, mais c'est le Mexique 
qui conserva le monopole de la culture de la 
vanille, cartoutes les tentatives pour produire 
cette orchidee hors de sou aire natureUe se 
solderent par des echecs. 

UNE CULTURE DELICATE 
On ignorait en effet, jusqu'au XIX* siede, que 
c r etait une espece d r abeilles specif ique au 
Mexique r Vabeille melipone, qui jouait le role 
tecondateur indispensable ala formation de son 
fruit En 184X un jeune esclave de la Reunion 


arrive a feconder les fleurs manuellement et 
permet ainsi aux lies de Tocean Indien - la 
Reunion, les Comores et Madagascar - de 
devenir le premier producteur mondial de 
vanille. Cette variete beneficie del'appellation 
* vanille Bourbon », Celle de Madagascar 
detient les plus impcutants taux de vanilline 
naturelle auec des concentrations aromatiques 
plus prononcees. 

UN LARGE EVENTAILDE PROPRIETES 
La vanille a de multiples quality s, c'est un 
stimulant tant intellectual que physique. 
Son formidable parfum est apaisant et 
relaxant, elle est aussL au meme titre que le 
chocolat, anti- deprime. Onlui prete meme des 
proprietes aphrodisiaques. L'extrait de vanille 
est un puissant antiseptique et est utilise 
en cosmetiquepour ses pouvoirs purifiants, 
hydratants, nourrissants et adoucissants. 


Mats c r est en patisserie que la vanille est 
une veritable star ] Elle glis se son petit grain 
noir part out pour aromatiser toutes les 
preparations a base de lait Mais etant donne 
les sains longs et attentifs que sa culture 
necessity c'est Vun des produits agricoles 
les plus chers du monde. 


LE BOIU CHOIX 


.Les mellleures gausses de vanille 
sont noires. tirant vers le brun fonce, 
Grasses et souples, elles mesorent 
entre 10 et 14 cm. Conservez-les 
au sec, a I'abri de la lumiere et de Fair, 
Elles ne supported pas les e carts 
de temperature trap brusques. 
.Evltez Ids recipients avec houchon 
de liege, car ce denier favorise 
le devebppement de moisissures 
sur les gousscs de vanille. 


Les suggestions du chef 


CLAIRE HEITZLER 

Cette AlsacicnnC' qui collectionne, 
depute quelques annees, les 
tltres de mellleure chef-patlsslere, 
a reinvente les desserts de 
nombreux grands restaurants 
en imposant ses patisseries 
legenes et dflfcates, Aujourdbui 
directrice de la creation de 
Ladu^e, elle assume sen 
penchant pour la vanille Bourbon 
de Madagascar qu elle gjisse 
dans toutes ses recettes. 



Pour elle, le parfum de la vanille 
^ moqnlftque r pur r elegant » 
s’accorde avec tout, n la renvoie 
en enfance, lorsqu'elle degustait 
les eclairs a la vanille de la fee des 
confitures, Christine Ferber, qui 
habitait en face de chez elle. Elle 
a une preference pour la Bourbon 
de Madagascar. « mote cen'est 
pas pour outont go 'elk est 
mellleure que les autres , elle 
est juste difffrente et 6 mesyeux, 
plus delicate. Ce seroit comme 


dire que les wns 6/ancsd'Alsace 
sent meffleurs que ceux de Loire... 
Vest une perception persormdte 
chacun ses gouts ». Les slens 
la poussent I marier la vanille 
Bourbon avec les fruits, le diocolat 
du le cafe. Pas une de ses recettes 
qui ne demands quelques grains 
de vanille I Mais ce qu'elle prefere 
par-dessus tout, c'est la glace 
h la vanille, qu elle associe 
a ses desserts, toujours frais 
et delicatement parfum es. 
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POIRE FONDANTE 

~V 


Autour de la poire 

COMPOTE DE POIRE AUX EPICES 
DESPtCULOOS 

CROUSTILLANT POIRE-CHOCOLAT 

Autour de la mure 

CRUMBLE AUX MORES 

TAR TELETTE AUX MORES ET MIEL 

Autour de la noisette 

CROQUANTS PROVENCAUX 
AUX NOISETTES 
FLAN AUX NOISETTES ET POIRES 

Autour du coing 

CLAFOUnS AUX COINGS ET MIEL 
P&TEDE COING 





CQ1NG PARFUME 


L’automne, qui pare la nature de couleurs 
flamboyantes, nous offre mille deLices a 
deguster. Poires, mures, noisettes etcoings 
s’invitent dans nos recettes ! 

Texte Sabme Alaguillaumc* Eecettes Franck Schmitt, 



100 % fruits 




La poire 

Considers par Homere comme le « firuit des Dieux », 

La poire m fut introduite en France qu*au XVP siecLe, 
seduisant immediatement Le roL ELLe compte une 
dizaine de varietes a deguster en ete f automne et hiver. 


S ous une peau lisse se dedinant du vert 
au faune, la poire se caractdrise surtout 
par une chair legerement grumeleuse, 
fondants, juteuse et sucree. C'est le 
cinquieme fruit le plus consomme en France, 
Apres les poires dit.es d J ete, type williams 
ou guyot, tres rafraichissantes et a deguster 
rapidement, apparaissent les poires d'automne - 
hiver. Farmi elles a la conference, disponible 
de septembre a avril est sans doute la plus 
embl^matique. Plus resistante, de fonne plus 
allonges, die est juteuse et parfumee, Mais il y a 
aussi la cornice, de forme plus ronde r ou encore 
la passe -crassane et labeurre hardy. 
Aacheterfermes, sans traces de chocs, ces poires 
continuent leur maturation a temperature 
ambiante. Delicieuses nature, elles se preterit 


uo'CQii At sutres leti-ks, 
At ui-tAHua&s ti At 
fibres, U poire 
e-s-t Aussi 

A’ an foible 

A p port 

cMorUat, 


aussi a de nombreuses preparations, dont 

toutes sortes de compotes et de tartes. Parmi 
les teeettesles plus fanieusesjlatarteaux poires 
Bourdaloue, servie tiede, mele fruits poches et 


a d amande* Quant ala poire Belle-Helene r 
servie dans une coupe de glace a la vanille et 
nappee de chocolat chaud, un temps oubliee, 
elle revient sur le devant de la scene. 


iism 


LES ACCORDS DE GOUT 



Avec les fruits : Citron, orange, banane, 
pomme, prune. 

Avec les fruits secs : amande, noisette, nolx. 
Avec les apices et les planfces : verveine, meirthe, 
melisse, vanille, cartiamome. 

Avec In laltages : framage de brebis, cantal. 

Mals aussi : chocolat, vln. 



LES CHEFS LAIMENT AVEC 


0 ANTONY TERRONE 

The Peninsula (75) 
joue sur Le chaud-froid m 
imag inant une poire ratie, 
pochee, infusee dans un simp 
de cassis, agrementee d’un 
espuma de marten. 


f CHRISTOPH E MICHALAK 

Chef-pAtissier (75) 
revisits La classique poire 
au vin, pochee dans un jus 
de framboise, posee sur 
un Lit de crime, saupoudrle 
de mfettes de spicuLoos* 



JEAN-PAUL HfVIli 

Chocolatier (75) 
apprkie la texture 
fondants de La poire, dont 
il relive La savour d*une 
pofntede vanille de 
Madagascar et de poivre* 



NICOLAS PARdELLO 

LE PRINCE DE GALLE5 (75) 
fait pocher des poires dans 
un sirup detfd rat, puis 
accentue Le rote atidule en 
ajoutant des graines de citron 
caviar I La preparation. 


VOYAGES EXPRESS 


EN ESPAGNE, on aime les poires 
podiles dans un simp aromatisl aux apices 
(vanille, cannelle, badiane). 

EN H0NGRIE, un savoureux melange 
sucre-sale assode poires, fromage bleu et paprika 
sur un fond detarte, 


EN ANGLETEREE, on appnede sa douceur 
chaude et sucrle en accempagnement d' un r6ti 
de pore bien caramelise. 

AUX ETATS-UNIS, le milkshake £ la poire, 
legerement arrose d’un fUet die caramel au beuire, 
est un grand dassiqu e. 
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CROUSTILLANT POIRE-CHOCOLAT 


Prechauffez le four a 180 a C (th. 6). Deeoupez 
4 circles dans chaque feuille de brick a Vaide 
d'un emporte -piece rcmd. Disposes les 
cercles sur une plaque k pitisser reconverts 
de papier sulfurise. 

Rapez finementle chocolat noir directement 
surles cercles de pate, Enfournez pour 5 min. 


Pendant ce temps, epluchez les poires, 
4p4pinez-les et coupez-les en tranches fines, 
Arrosez-les de jus de citron, Laissez les 
disques de pate refroidir a la sortie du four, 
Montez 4 mill e feuille 8 en alternant les 
disques de p&te et les tranches de poire. 
Terminez par un disque de pate. 


COMPOTE 
DE PQIRE 
AUX EPICES 
DESPECUL005 


Preparation : 15 min 
Cuisson : 40 min 
6 poires 

3cuiL3soupedesutre 
1 cull k soupe d apices k sp^culoos 
feuilles dement he 

Matiriei : mfreur, 8 vemnes. 

Pelez les poires et epepinez-les. Tattles - 
les en gro s cubes. 

Versez les fruits dans une casserole avec 
un verre d'eau. Ajoutez les epices et le 
sucre et faites cuire 40 min a feu doux 
en melangeant regulierement pour 
4 viter que les fruits accrochent au fond 
de la casserole. Ajoute& ggpeu d^gj fren 
cours de cuisson, si besoin. ^ 

^Uows po \ktotfC Aussi rtjouter 

UK ptu At jus At ( 70 KUK t. 

Mixes pour obtenir une compote. 
Rep&rtissez -la dans les verrines* 
Decorez avec des epices ou une feuille 
de men the avant de servin 


VARIANTS 


Remplatez les 4p*tes a 
speculoos par du romarin 
oude la rardamome 


POUR 4 PFR 50 AW ES 


Preparation : 10 min * Cuisson : 5 mm 
4feuilles de brick > 4 poires > 1 jus de citron >6 carres dechocolat noir. M ai&rfcl emporfe-pieee 
roncfp plaque a p tiUfftsr, 
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100 % fruits 





La mure 


HabiUee d’une delicate petite robe noire, la mure est 
un fruit fragile, au gout acid ule, evocateur de liberte, 
de chemins creux et de vacantes... 


D 'une couleur oscillant entre le noir etle 
violet, la mure appartient a la famille 
des petits fruits rouges qui regroups 
toutes sortes de bales, Comme la 
framboise, c'est un fruit compose, presentant 
des drupeoles (petites boules) disposes s tout 
autour du receptacle. D'abord verte, la mure 
passe au rouge, puis au noir en arrivant a 
maturite. C'est a ce moment -l£j bien juteusej 
avac une saveur typique leg^rement acidulee, 
qu'on pent la cueillir surles bords des chemins 
sauvages. En pleine balade, c J est toujours 
Uheure de css petits grignotages autorises en 
prenant soin de ne pas s'ecorcher aux ronces 
qui les supportent 

Mais la mure est aussi cultivee, offrant alors 
des fruits un pern plus gros a la saveur plus 


C*t, s-t l & fruit utAtiit At 
U fin AtViU. 


douce. Elle reste fragile et il fautla eonsommer 
mpidement en veillant a ne pas lui f aire subir 
de brusques changements de temperature, En 
cuisine, elle agremente volontiers salades de 
fruits ou fromages blancs, Elle integre aussi 
cakes et muffins, a moins depneferer engamir 
un fond de tarte. On peut aussi la mixer pour 


preparer coulis et purees, ou encore la cuire 
avant de la transformer en d^licieuses gel^es 
et confitures. Autrefois, les GrecsFutiUsaient 
pour calmer les maux de gorge. AujourdTim, 
on vante surtout son taux sieve en vitaminesC 
(comparable a celui des a grumes] et E, ce qui 
en fait un bon antioxydant. 




LES ACCORDS DE GOUT 


Avec les f mlts : fruits rouges, pomme, banane. 
Avec les fruits secs : noix decora, amande. 
Avec les apices et tes plantes : gingembre, 
cannelle. 

Avec les laitages : f romage frais, yaourt. 
creme fraTche. 




LES CHEFS LAIMENT AVEC 



ANTONY TERRONE 

the Peninsula (75) 
conserve le c6t4 sauvage et 
nature de la mure en realisant 
sim piemen t une soupe 
froide aromatisle au thym 
citron et^l’hibiscus. 



CHRISTOPH E ADAM 

L’Eclmb pi^nie (75) 
joue sur La carte du nofr, 
gamissant de mOres et de 
raisins noire une « Black 
Tarte»aLapateau cacao 
sur lit de creme au ttri noir. 



JEAN-PAUlHtVIN 

CHOCOiAHER (75) 
envisage, en savant alchi m iste, 
une belle association de 
mflre et de mangue pour en 
tlrer un jus puissant a meter 
iduchocolat 



NICOLAS PARaELLO 

LE PRINCE DE GAL LES (75) 
feit compoter les mures, puis 
deglace avec quelques gouttes 
de vinaigre de Kiris. II sort 
le tout avec une mousse au 


chocolat au poivre de Timut 


VOYAGES EXPRESS 


EN IRAN, on ivoqtie souventune fameuse 
recette de poulet a la gelee de mure qui associe avec 
finesse les savetirssucrees et salees 

EN ANGLETERRE, les sranes a la mure 
accompagnent de I Id e use merit I e traditional 
afternoon tea de 17 h, 


AU MEXI&UE, on fait longuement macerer 
les mikes dansde la tequila avant de les incorporer 
a une recette deglace. 

EN ITALIE, de jolies verrines gourmandes 
et blen colorecs me lent mures et panna cotta 
aux parfums varies. 


« p&tksuitCiikiMAthieatt 
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TARTELEnE AUX MURES ET MIEL 


POUR « PERSONATES 


Preparation : 20 min * cuisson : 25 min 

1 pate feuiUet&e prete i I’empLoi > 500 g de mures > 2 ceufs > 20 cl de creme Liquids > 4 cuil. I 
soupe de mi el. Mcrteriel : 4 maules a fcrrtelette, fouet 


CRUMBLE 
AUX MURES 


POUR 4 PERSONNES 


Preparation : 10 min 
Cuisson : 20 min 
SOOgdemQres > 

200 g de fa rine 
lSOgdebeurre douxmou 
150 g de sucre roux 
Madrid : passoire, 4 namegujns. 

Passes les mutes sous un iilet d'eau 
f roide r egouttez-les dans une passoire 
et essuyez-Les delicate ment avec du 
papier absorbant 

Verse i la farine dans un saladier et 
f ormez un puits, ajoutez le sucre et le 
beurre mou. Travaillez le melange du 
bout des doigts jusqu'a Vobtuxtion d r une 
pate sableuse. 

Frechauffez le four k 200 T (th. 6-7). 
Repartissez les fruits dans les 
ramequins aux deux tiers de la hauteur 
et recouvrez-les de pate a crumble. 
Enfournez pour 20 min en surveillant 
la fin de la cuisson. 



Arcompagnez les crumbles 
d une boule de glace 
ala frafee ou au cassis. 


Coupez la pate feuilletee en quatre et Melangez la creme fraicheetlesoeufs dans un 
disposes -la dans les moules a tartelette. Otez saladier. Ajoutez le miel et battez. 
lexeedent de pate et piquez le fond des moules Repartissez les mures sur les f onds de tartelette 
avec une fourchette, et versez Vappareil sur les fruits. Enfoumez 

Prechauffez le four a 200 °C (Ur 6-7). pour25 min en swveiUant la fin de la cuisson. 
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100 % fruits 





Originaire d’Asie Mineure, la noisette a conquis I’Europe des 
L’Antiquite. Appartenant a la familledes oleagineux, ellese laisse 
grignotera toute heure etenrichit milie preparations culinaires. 


''Pens&t am c noisettes pour Acs petites colUtions 
Y'eCOH.fortAK.tes -tout Au iocuj Ac U jo 


i joumee. 


A savourer aussi bleu fralche qua 
sechet Autant dire toute Vanned 
Au moment de la cueillette, entre 
septembre et octobre, encore protegee 
par sonenveloppe verte, onapprecie sa saveur 
subtile, lege cement lactee, Une fois seche, elle 
est encore plus eroquante et c r est ainsi qu J elle 
vient agrementer toutes sortes de desserts 
et gateaux. Petit fruit gourmand, la noisette 
est £galement gorg£e de vit amines et de 
nutriments benefiques. 

Reste a bien les ehoisir, avec une jolie coque 
brillante brune, ne presentant ni trous 
ni fissures. Elies se conserve nt alors tres 
fadLement a Vair libre. Une fois epluchees, lL 
faut en revanche bien les enf ermer dans une 
boltehemnetique, Surtoutpas de refrigerateur 
qui Leur f erait perdre leur saveur et les rendrait 


sensibles a la moisissure. A V inverse, pour 
intensifier leur gout, on pent les fake torrefier 
quelques instants a la poele sans matiere 
grasse, Pour les emonder plus facile mem, 
on peut aussi Les deposer, decortiquees, sur 


une plaque de cuisson et les passer quelques 
minutes sousle griL Lorsqueles noisettes soot 
tiedes, leur peau r qui a craquele sous I'action 
dels chaleur, s p elimine facilement en frottant 
avec un chiffon propre. 


La noisett 



LES ACCORDS DEGOQT 

Avec les fruits : pomme, poire, fruits rouges. 
Avec les fruits secs amande, noix de pkan. 

Avec les epices et les plantes : cannelle, vanille. 
Avec les laitage fromage Want; fafesdte. 

M als a uss chocol at, sal ad es. 




LES CHEFS LAIMENT AVEC 



ANTONY IERR0NE 

The Peninsula (75) 
est un intend itionn el 
de son croquant incomparable 
el de sa subtile rondeur, 
encore rehaussesen 
I'associantau bigaradier. 



CHRISTOPH E ADAM 

L’EOAUtDECiiNIE ( 75 ) 
realise une ta ite riche et 
gourmands, compost d’un 
cremeux caramel au 
mascarpone agremente de 
noisettes poshes sur le d essus. 



JEAN-PAUL HiVIN 

CHOCOLATIER ( 75 ) 
joue sur te croquant de 
La noisette concassee pour 
cieer le contrasts sur des 
mousses pralfndes ou fruitees 
toutes en onctuosite. 


*** AUDREY BAHRIGA 

M I 'ATELIER DES GATEAUX (75) 

“ « I’utilise beaucoup en pralin, 
fL ’ 3 fa isant g riller et carameliser 

I ' f- des noisettes en t ie res avant 
jmfy' fir de les concasser et d'en 

rnF wL pa rsemerle gateau. 


VOYAGES EXPRESS 


AUX ETATS-UNIS, le veritable cookie 
am^ricaii m£!e pour moittf ptpites de chocolat 
et noisettes concassees. 
en italie, te croquant aux noisettes est 
un biscuit tradltlonnel tres sec, a tremper dans 
un cafe bien serre. 


AU CANADA* la pate dime tarte a I’orange, 
dite rustique, est enrichie de poudre de noisette 
et de sirop d urable. 

EN ESPAGNE, des sortes de cookies 
au chorlzo et a la noisette sont souvent sends 
a ['heure de I'aperitif. 


« P&tksuiecukiMMMatt 
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CROQUANTS 
PROUENQAUX 
AUX NOISETTES 


POUR 4 PERSONATES 


Preparation : 15 min 
Cuisson : 30 min 

ZOO g de noisettes concassees 
3oeufs 

225 g de farine 

iGOgde sucre sernoule 

100 g d'ecorces derange confites 

1 sachet de levure chimique 

1 sachet de sucre vaniLI6 

1 cuil. a cafe de tarda mom e moulue 

Materiel ; fouet, plague a p&tkser. 

Battez tea ceufs avec le sucre sernoule et 
le sucre vanille dans un saladier pour 
obtenir un melange cremeux* Ajoutez 
les noisettes, ta farine, la levure, les 
ecorces d'orange confites couples en 
des etla cardamome. Melangez. 
Prechauffez le four a 130 °C (th. 4-5). 
Fa^onnez des boudins de pate de 4 cm 
de diametre et disposes -les sur une 
plaque a patisser tapissee de papier 
sulfurise. Enfoumez pour 20 min. 
Coupes la pate encore chaude en tron^ons 
de 1 cm d'epaisseur, aplatissez-les, puis 
enfoumez-les pour 10 min en surveiUant 
la Bn de la cuisson. 


IDfr EN + 


Intorporez d u %m dtron 
hache a la pate pour apporter 
une touche prwen^ale 
supplementalre. 


FLAN AUX NOISETTES ET POIRES 

Preparation : 15 min * Cuisson : 35 min 

3 poi res conference 100 gde noisettes Soeufs 75 clde lait 20 g de beurre (pour le moule) > 
150 g de sucre 50 g de farine > 1 goussedevanille. ffot^rlet : moult to cemmrqiie otr ert m£fat 


Epluchez et epepinezles pokes, puis coupez-les 
en grosdes. Concassezles noisettes, 

Cassez les oeufs dans un saladier. Ajoutez le 
sucre etla farine en fouettant Incorporezlelait 
petit a petit Fendez la gousse de vauile en deux, 
recuperezles grains et ajoutez -les au melange. 


Prechauffez le four a 130 °C (th. 6). Beurrez 
le moule en ceramlque. 

Versez la pate dans le moule et ajoutez les 
dds de poire et les noisettes concassdes, 
Enfournez pour 35 min. Surveillez la fin de 
la caisson, le flan doit dorer legerement 



ID£e EN + 


Ajoutez des d£s de hurts 
fraisouausiropala 
preparation Aromatlsez-la 
avec 1 qjIL a cafe de klrsch. 

1 — 
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1007 . fruits 


Le coing 

Le fruit du cognassier, avec sa drote de forme 
evoquant unegrosse poire, ne se consomme 
que cult A decouviirau gre de nombreuses 
preparations su trees ou salees. 


D im beau jaune edatamt le coing exhale 
aussi un doux parfum. Pas question 
pour autant de croquer dedans, Sa chair 
est dure, un peu apre r et ne s'attendrit 
qu r ala caisson, H estalors prit a consommer, m 
compote, en pate, en gelee et dans des gateaux, 
N atur ellement charge en pectine au fort p on voir 
gelifiant, le coing est aussi un fruit essential 
pour les fans de confitures, 

Quelle que soft la recette, ilconvient de brosser 
prealablement le coing sous l p eau pour eliminer 
son fin duvet puis de le cuire dans une casserole 
d r eau ou 15 minutes a la vapeur dans un 
autocuiseur pour lui conserve*: un maximum 
de mineraux (La cuisson a Veau entrain ant, a 
Tinrer&e, une dissolution des mineraux), Un 
passage au four est egalement possible. Dans 



At-terttioK, son parfum 

A wi^rer i>er$ Its fruits et alimm-ts uoisins. Isole^- lel 


tousles cas, une fois refroidi, le coing s'epluche 
f adlement a I'aide d'un epluche -legumes, Reste 
a en retire r le exeut et les pepins. 

Cm, le coing se conserve tres bien pendant 
plusieurs semaines dans un endroit frais et 


aere, sur le bord d'une f enetre par exemple. En 
revanche, il supports tres mal la congelation, 
Silarecolte a ete tres abondante, on peut aussi 
Vutiliser en accompagnement de plats sales, 
fagon legume, avec gibiers ou viandes blanches. 


poiAV «Hia©ro ( * ' 
ri&MiftU et Wlfttr A#t 


LES ACCORDS DE GOUT 



Avec tes fruits pomme, poire 
Avec les f ruits secs : noix, noisette, 
raisins secs. 

Avec les apices et les plantes : vanilla, 
neglisse, clou de girofle. 

Avec les laltages panna cotta. 

Mals aussi : pain d'eplces. 



LES CHEFS LAIMENT AVEC 



ANTONY TERRONE 

The Peninsula (T5) 

Laisse compote r Le coing lors 
d'une cu isson tres douce et 
Le sert en support d’une glace 
coco-Utch i, a irosee d’un jus 
de fruit de La passion. 



CHRISTOPH E MICHALAK 

CHEF-PftflSSIER [7S) 
realise une coupe figure 
et romantique, composee 
d’une gelee de coing, d’une 
mousses La rose etd'un 
crumble au pamplemousse. 



CYRIL UGNAC 
Chef-cuisinier (75) 
assure que Le secret de La pate 
de coing consists a passer 
Les morceaux de coing cults 
au mouUna Legumes et de 
recuire la puree avec du sucre. 



NICOLAS PARCIELLO 

Le prince de Gaues (75) 

Le fait cuire au bain-maife 
pour recuperer un maximum 
de jus, dans LequeL il poche 
des potnmes vertes quit 
parseme d’estragon skhe. 


VOYAGES EXPRESS 


EN GRANDE -BRETAGNE, les frites de coing, 
cm^es comme des Ititedepomme deters, cites 
a la friteuse puis sucnees, sent (res appneciees. 

EN GRECE, on sucre iSgerement la compote de 
col rrg au moment de la degustation avec quel ques 
oiillereesa soupe de miel liquide. 


EN ARG ENTINE, la pate de coing est utili see 
dans de nombreu* desserts, enrob&de pate filo et 
accomp^nee d'une boule de glace. 
au maroc, oi sen des crapes gamies 
de compote de coing et arrosees de simp dc rose 
pour multiplier les saveurs. 


« PfitUHfM fUUflJWflrtlWfite 
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Preparation : 10 min 
Cuisson :20 a 25 min 
2 coings 

2 pommes golden 

2 (EUfs 

25 cl de creme liquid? 

3 cuiL a soupe de fromage blanc 
2 cuil.asoupedemiei 
ZcuOsoupedefarine 

Materiel : fotret, tmule emtia dhesrf. 

Epluchex les pommes et les coings et 
epepinez-les, Coupez-les en gros cubes. 
Battex les ceufs en omelette et ajoutezla 
creme, le fromage blanc et le miel. 
Versez la farine et fouettez jusqu'a 
I'obtention d’une pate fluide el 
homogene. 

Frechauffez le four a 200 °C (th. 6-7}. 
Coulez la preparation dans un moule 
antiadhesif. Ajoutez les cubes de 
pomme et de coing et enEournez pour 
20 a 25 min, jusqu'a ce que le clafoutis 
soit bien dore. 

Degustez tiede ou Eroid. 


+ GOURMAND 


Parfumez le clafoutis avec 
des graincsd’anls ou 
de la cannefle en poudre. 


PATE DE COING 


P0Uff«PERSOHfflfES 


Preparation : 50 min 
Cuisson : 20 min 
Repos: 2 jours 
2 kg de coings 
1 kg de sucre semoule 
1 sachet de sucre vanille 
Materid mtxetir, faitout, 
spcrtuJe, monies 


Lavez et essuyez les coings. Coupez-les en quatre. Faites-les 
blanchir dans une casserole avec tres peu d r eaix Felez-les et otez 
les pepins. Mixez-les et versez-les dansunfaitout avec Le sucre 
semoule etle sucre vanille, 

Fortezla preparation a ebullition en m elangeant re gulierem ent 
Laissez-la cuire pendant 5 min supplementaires en remnant 
Repartissezla pate de coing dans des monies. Laissez-la secher 
pendant 2 jours & temperature ambiante. Ddmoulez la p&te et 
posez-la sur du papier sulfurise Saupoudrez-la de sucre et 
laissez-la durcir (ou non} en fonction de votre gout 



BON A $ AVOIR 


Cholslssez des coings blen 
murs pour cette recette. 
Plus vous laissemez secher 
la pate, plus elle sera ferine 
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Torsadez la pate, entrecroisez des lamelles 
de fruit, decoupez des motifs a I’em porte- piece 
vos tartes, tourtes et pies determent 
si jolies que tout le monde 
s’extasie ! Des desserts aussi 
beaux que bons, c’est par ici... 

Realisation Franck Schmitt et Julie OginskL 
Photos Franck Schmitt. 
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Preparation : 15 min • Caisson : 20 min 
Refrigeration : 2 h 

2 pates sablees pretes a Femploi 100 gde 
myrtilles > 200 g de chocolat noirl 70 % de cacao 
1 ffiuf > 20 cl de creme fraiche Liquide > 50 g de 
sucre. Mating ; nwuie a tort* road, emporte- 
jrifre fteur, peries de tulswn en cemm/gue, 
procemr, foueL 

Prechauffez le four a 180 °C (th, 6), Deroulez 
une pate sablee et tapissez un moule a tarte, 
Piquez le fond avec une f ourchette, recouvrez 
de papier sulfurise et de perles de cuisson, 
Enfournez la pate a blanc pour 15 a 20 min, 
Laissez-la refroidir. 

Prepares la ganache. Cassez le chocolat en 
morceaux. Faites chauffer la crkme fraiche 
dans une casserole sans la faire bouillir ef 
ajoutez le chocolat Melange z ] usqu a obtention 
d'une pate lisse, Repartissezla ganache surla 
tartH Reservez-la 2 h au f rais, 

Cassez Vceuf et separez le blanc du jaune, 
Deroulez la seconde pate etdeconpez des fleurs 
al'emporte-ptece, Enduisez-les de jaune d'oeuf 
au pinceatL Enfournez -les pour 5 a 10 min sur 
une plaque a p^tisser recouverte de papier 
sulfurise, jusqu'a ce quelles dorentlegerement 
Laissez-les refroidir et disposez-les sur 
la tarte au chocolat, 

Lavez et essuyez les myrtilles. Trempez-les 
dansle blanc d'ceufbattu, puis roulez-les dans 
le sucre en poudra Repartissez-les surla tarte 
avant de degustcr. 






TARTE TRESSEE AUX POMMES ET MURES 


preparation ; 45 min * Cuisson : 30 min 

2 pates brisees pretes i I'emploi 5 belles pommes 1 jaune d’CEuf 20 g de beurre > gellee de 
mure, i motile d forte rood, prncenu, emporte-pj'ece en K 


Prdehauff ez le four a 180 °C (th. 6). Beurrezle 
moule. Etalez une pate brisee et gamissez - en le 
moule. Piquezle fond aVaide dune fourchette, 
Epluchei lee pommes et coupes -les en petits 
cubes. Eepartissez-les sur le fond de tarte, 
puis nappez-les de gelee de mure, 

Etalez la seconde pate brisee et decoupez 
121anieres de 1 cm de large. Realises 4 tresses 
de pate. Decoupez ensuite 4 bandes de pate 


de 2 cm de large environ. Habilkz la tarte en 
entrecroisant tresses et bandes. 

Decoupez une cinquantaine de chevrons a 
l J aide d'un emporte - piece en V, Disposes -les 
surle pourtour de la tarte enles superpo sant. 
Badigeormes tresses et chevrons de jaune 
d’ceuf au pinceau. 

Enfoumez la tarte pour 25 a 30 min, jusqu'a 
ce que la pate soit bien doree. 


SO POtuxikCukiiKActueUc 









a l r aide de deux faurchettes at egouttez-les 
but du papier absorbant, Reservez le sirop. 
Tapiasez la fond de tarte avec la confiture 
de rhubarbe. 


Hjows pouue#t Atmi utilise At U 
crimt p&ttsstfrre. 

Posez une lamelle de rhubarbe a la verticals, 
puis une deuxieme a I'horizontale et 
continues a disposer les lamelles de fruit en 
les entiecroisant. Aidez-vous dela poicted'un 
couteau pour les soulever, Lorsquele tress age 
est termiiie, lustrez la tarte au pineeau avec le 
teste de sirop. Serves sans attendre. 


TARTE TRESSEE A LA RHUBARBE 


Preparation : 35 min * Cuisson : 20 min * Repos : 45 min 
1 pate sabLee prete a L'ernplol > 1,5 kg de rhubarbe > 500 g de sucre > 200 g de confiture de 
rhubarbe > 1 blanc d'ceuf. MofM mouie carre ou rectangulnire a fond omoWbfe, perles en 
ceramiaue, pm em 


Prechauffez le four a 180 C (th. 6). Deroulez la 
p&te sables et £talez-la dans le mouie. Piquez 
le fondj reccuvrez-le de papier sulfurise et de 
perles de cuisson en ceramique. Enf ournez la 
pate a blanc pour 20 nun. Sortez-la du four, 
retixez les perles et le papier et laissez-la 
durcir, Badigeonnez-la de blanc d oeuf battu 
au pineeau et laissez-la secher 30 a 45 min. 
Coupezles branches de rhubarbe a la longueur 


du mouie plus 2 ou 3 cm. Epluchez-les et 
coupe z -les en deux. Portez 50 cl d'eau et le 
sucre a ebullition dans une grande sauteuse 
et laissez cuke le sirop pendant 10 min. 
Reduisez le feu, Plongez les branches de 
rhubarbe 2 a 4 min dans le sirop. Soulevez- 
les pendant la cuisson avec une fourchette 
pour verifier leur soupless e. Elies doivent 
cuire sans fondre. Sortez-les de la sauteuse 









PIE POMME-CANNELLE 


POUR 6 PCSSONNES 


Preparation: 00 min * Cuisson : 35 min 
2 pates brisees pretes a I’errtploi > 6 pommes > 50 g de beurre > 
ljaune d'ceuf > ltuiL.asoupe de suae > lcuiLJ cafedeannelle 
en poudre > 1 points de couteau de pi merit d'Espelette. 

Matenel moirte □ tarte rond, emporf e-pirn pomme, pirrcMU, 


Prechauffez le four a ISO °C (1±l 6). Epluchez les pommes et 
coupez-les en cubes. Faites-les compoter pendant 15 min dans 
une casserole avec 30 g de beurre et le sucre. Ajcutez les epices 
en fin de cuisson et laissez refroidir. 

Beurrez le moule et ganuseez -le d'une pate brisee. Piquez le fond 
de tarte avec une fourchette et versez la compote de pomme, 
Etalez la seconde pate brisee sur un plan de travail et decoupez 
une pomme an milieu a l aide de Lemporte- piece. Etalez la pate 
sur le dessus du moule en centrant le motif evide, 
Badigeonnez la tarte de jaune d J oeuf aupinceauet enfoumez-la 
pour 20 min, jusqu'a ce qu'elle soit bien doree. 
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TARTELEnES COMME 
DES SUCETTES 

miawmma 

Preparation : 30 min * Repos : 30 min • Cuisson : 30 min 
250 g de pate brisee > 1 kg de prunes rouges > 400 g de sucre > 10 g de 
pistaches decortiquees > ljaune d'ceuf > 1 bourbon de rhwm. 

Matirfel : 4 movies a tarteiette de 10 cm de diamitre, 1 emporte-piece 
fleur ou caur, caasettes en papier, pinceau, bdtonnets a sucette on d 
pop cake. 

Preparez la compote de prune. Denoyautez les fruits et versez -les dans 
une casserole avec le sucre etle rhum. Laissez -les macerer 30 min et 
f sites -les cuire 30 min a feu vii Laissez la compote refroidir 
Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). Etalez la pate et decoupez 4 cerdes 
un peu plus larges que les moules, Tapissez les monies en laissant la 
pate deborder sur les cotes. Repartis sez la compote de prune. Taillez 
4 cerdes de pate plus petits et decoupez le centre en forme de fleur a 
iemporte -piece. Posez les petits cerdes sur les mouLes pour former les 
tourtes. Replies 'la pate et pincez les bords. Battez le jaune d'oeuf avec 
un peu d'eau et badigeonnez la pate aVaide d un pinceau. 

Decoupez 4 motifs en forme de fleurs k l J emporte-pi£ce dans le reste 
de pate, Dispcsez le fleurs de pate dans des petites caissettes en papier, 
badigeonnez-Les de jaune d r oeuf au pinceau et parsemez-les de pistaches. 
Enfoumez les fleurs de pate pour 10 min etles tourtes pour 20 a 25 min 
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorees. Servez les tourtes tiedes ou froides 
et piquez un batonnet de sucette dans la pate. Decorez avec des pistaches. 






TARTE A LA CITROUILLE 


POUR 6 PERSONATES 


Preparation : 20 min • Cuisson : 55 min 

Z pates brisees pretes a Pemploi > 300 g de potiron > 2 ceufs + 1 jaune > 30 cL de creme emtiere 
> 1Z0 g de sucre roux > 1 cuil. a cafe de quatre-epices, Mcrterirt : moult a forte rone f, emporte- 


piite fertile, plnceau. 

Epluchez le potiron et coupez-le en gros cubes, 
Faites-les cuire 20 min dans une sau tense 
avee de Veau. Egouttez les morccaux de 


potiron, puis mixes -les avecle sucre, lea oeuis, 
la creme et le quatre -epices. 

Prechauffez le four a 180 T (th, 6). Etalez une 


pate brisee et tapissez un moule a tarte. Piquez 
le fond avecune fourchette. Versez t'appareil. 
Decoupez des feuilles a Vemporte -piece 
dans la seconds pate. Repartissez-les 
harmonieusement surle pourtour etle centre 
de la tarte. Badigeonnez-les de jaune d'oeuf 
au pinceau, puis enfournez la tarte pour 
35 min en surveillant la fin de la cuisson. 
Dlgustez cette tarte tilde ou f roide. 
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TARTE DENTELLE 
AUX POMMES 
ET FRAMBOISES f j 


ft 


- 9 


POUR 6 PERSONAS 


Preparation : 00 min Cuisson : 25 min 

Z pates bn sees pretes a VempLoi 6 belles 
pommes ijaurred’ceuf ZDgdebeurne> 
confiture de framboise. 

mocrie a tarte rond, assortment de 
petite emporte-pieces (fleurs, etofles), pkeou. 




* 


Preohauff ez le four a 18 Q D C (th. 6}* Beurrez le 
moule. Deroulez. line pate brisee et etalez^la 
dans le moule. Piquez le fond a Vaide d r une 
fourchette. 

Epluchez les pommes et talllez-les en petits 
cubes. Repartis sez-les sur le fond de tarte et 
nappez-les de confiture de framboise. 

Etalez la seconde pate brisee sur un plan de 
travail Realisez une dent elk de pate a Vaide 
des emporte- pieces, en partant du milieu vers 
les bords. Deposez-da delicatement sur les 
pommes et pincez les bords pour les souden 
Enduisez la pate de jauiue d'oeuf aupinceau et 
enf ournez la tarte pour 25 min, Surveillez la 
fin de la cuisson, la pate doit etre bien doree. 








TARTE ETOILEE AUX MYRTILLES 


POUR 6 PERSONATES 


Preparation : 20 min • cuisson : 25 min 

2 pates brisees pretes a TempLoi > BOO g de myrtilles > 40 g de sucre > 1 jaune d'ceuf > 20 g de 

beurre. Materiel : motile a tarte ewre, emporte-prece etorle, pincnu. 


Prechauffez le four a 180 °C (th. 6), Beurrez le 
moule. Etalez une pate briaee et gamissez - en le 
moule, Piquezle fondalaide d'une fourchette. 


Saupoudrez le fond de tarte de 20 g de sucre, 
Versez Lea myrtiTLes soigneusement lavees et 
sechees. Saupoudrezles fruits du reste de sucre. 


Etalez la seconde pate et decoupez quelques 
etoiles en son centre aVaide d'un emporte- 
piece, Reserves -!es. Recouvrezle dessus de la 
tarte avecla pate ajowee. Badigeonnez la tarte 
etles etoiles de pate de jaune d'oeuf aupinceau. 
Enfournez pour 25 a 30 min, Surveillez la 
cuisson des petite s etoiles et sortez-les du 
four lorsqu'elles sont bien dorses. Elies vous 
seiviront a finaliser le decor de la tarte. 
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Passion blog 


Gourmande 



PsimaJfies 

myrtiJiSf 

fondants 1 
ettrfcs frames. 

c# 


avant tout 

Surson blog « Cerise et 
praline », Celine liger, maman 
de deux garcons gourmands, 
vitsa passion a fond et 
la fait partager sans retenue ! 

Texts Franck Schmitt. Photos Celine Leger. 

C reer son blog, elle en revait... Alois elle 
Va fait il y aura 2 ans bientot « On n r a 
qu J une vie. Si tu sais ce que tu veux, 
fonceU, a- 1- elle decide. Pour cette 
jeune femme petilLante, c'etait une nouvelle 
aventure quil fallait gerer en plus de son travail 
de chimiste et de sa vie de f amille. 

Ce blog reunit ses deux passions : la photo et 
la patisserie. Hie voulait les partager avec le 
plus grand nombra D'aiHeurs, la patisserie n'est 
pas si eloignes de la chimie„, Animee depute 
f oujours par le desir de fabiiquer et creer de 
ses mains, elle s r est lancee a corps perdu dans 
son blog. * J r attacheenonneiJientd'unportanoe 
au visuel Pour moi, la gourmandise passe 
d J abord par les yeux. & On confiitne, ^a se voit ! 
Ses photos et ses recsttes sont gourmandes, 
mate restent simples et accessibles. 

On a craque pour ses mini -cheesecakes a la 
passion, sat arte commeunecouronne de fleurs r 
oubien encore ses sables chomlat- praline pour 
le gouter. «Mon blog me pousse a prendre des 
risque s r a etre plus creative ». afhrme-t- elle, Elle 
explore laToile pour s'inspixer et decouvrir de 
nouveauxunivers, tout enesperant pouvoirun 
jour faire de la patisserie son metier, Cesttout 
le bonheur qu'onlui souhaite ! 

Tarta 6 la CDtfttiturE d!s 
■etauxnDLH da pecan, ausaii 
bells i'_]l.e bonus ! 
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Lo recette de natre btoggeuse 



GATEAU CROQUANT BANANE-CHOCOLAT 


POUR 6 PEflSOAIIUES 


Preparation : 30 min * Cuisson : 50 min 
U P*TE A CRUMBLE : 75 o de ffarlne > 60 g de 
beurre GO g d’amandes hachees grossierement 

> 50 g de cassonade 1 cuiL a cafe de cannelLe 
en poudre. LE GATEAU : 2 bananes mures ■ 

4 oeufs tnoyens > 450 g de faHne > 200 g de sucre 

> 180 g de beurre fondu > 100 g de pepites de 


LA PATE A CRUMBLE melange* la 

faiine r la cassonade et la cannelle dans 
un bol Ajoutez le beurre et petrissez 
le melange du bout des doigts pour 
obtenir une pate sableuse, Incorporez 
les am an des et reservez. 

LE GATEAU fouettezles ceuf s, le sucre, la 
vanilla le sel et le zeste dbrange aubatteur 


elect rique pendant 5 min. Ajoutez le 
beurre fondly puis les hananes ecrasees 
en puree et le lait Tainisez la farfne avec 
la levur e et ajoutez -les a la preparation, 
Ineorporez les pepites de chocolat 
Piechauffezle four a 180 “C (th. €). Versez 
la preparation dans un moule a chamiere 
beurre et f arine et nepartissez la pate a 


EN 5AI/0IR + 


Son blog: 


http://ce rise etp ral ine. blogspot Jr 
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A deguster sur des tranches de pain 
ou de brioche, ou tout simplement 
a la cuillere, les pates a tartiner 
sont, c'est bien connu, tenement 
meilleures faites maison ! 

Realisation Julie Oginski et Franck Schmitt. 
Photos FYanck Schmitt. Merci a Manec. 

Plaisirs 


tartiner 


mm 




PATE A TARTINER 
CHOCOLAT-NOISETTE 



POUR 1 POT DE 750 G 


Preparation : 20 min 

Cuisson : 15 min 


270 g de noisettes entieres detorrtqu£es > 
120 g de sucre semoule > ISO g de sucre glace 

> 150 g de chocolat au Lait > 25 g de Lait en 
poudre > 10 g de cacao en poudre non sucre 

> 10 ml dTiuile de toumesol > 2 g de seL 
HMrfjtZEi ; mixeur, spcrtufe en ben's, pot 


en verre. 



BONA5AVOIR 


Vo us pouuez a jo liter des 
noisettes concassees a la pate 
pour domer du croquant. 


Prechauffezle lour a 180 °C (th, 6) et enfoumez 
les noisettes pour 15 min. Retirez leur peau 
lorsquelles sont torrefiies. 

Faites chauffer le sucre semoule dans 
une casserole pour obtenir du caramel en 
veillant a ce qu J il ne brule pas. Etalez-le sur 
une feuille de papier sulfuris£ et laissez-le 
durcir, Cassez-le en morceaux et mixez-le 
avec 60 g de noisettes pour realiser du praline. 
Reserves -le dans unbol 
Faites fcndie le chocolat au bain-marie ou 
an four a micro -ondes, Mixez le reste des 
noisettes avec le sucre glace et ajoutez le 
chocolat fondu. Incorporez le pralin4, le lait 
en poudre, lliuile de toumesol, le cacao et le 
seL Melangezbienpoui homdg^neiserla pate. 
Reserves- la dans un pot en verre, 



{ 
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P’tits loups 


PATE DE SPECULOOS 


Preparation : 5 min • Refrigeration : 2 h 

200 g de specuLoos > 20 cl de La it concentre non sucre > 1 cuiL. a soupe 
rase de mieL >1/2 cuiL a cafe de cannelLe mouLue >1 pincee de set. 

Materiel ; mixeur, pot en worn. 


Versez tons les ingredients dans le bol d J nn mixeur et mixer jusqu'a 
Vobtention d J une pate homogene r bgfrremenl croustillante. R£servez-b 
2 h an refrigeratenr. 

Mixez k nouveau si vous souhaitez obtenix une p&te plus lisse. 
Versez -la dans un pot en verre* 






PATE A LA PISTACHE 
ET AU CHOCOLAT BLANC 

Preparation : 15 min ■ Cuisson : 10 min 

100 g de chocolat blanc > 40 g de plstaches > 10 g de pate de pistadie 

> 10 cl de bit concentre sucre > 2 cl de creme liquids entiere, 

Mcrt^tieC mixeur, jHJt en verre. 

Mixez finement j gs~pistacfi^ F aites f ondre le chocolat blanc avec la 
creme liquids au bain-marie. 

CftoisE53£#£ Ats piaiitok&s nAt wire non, srtldea* 

Mixez a petite vitesse le chocolat fondu, ie lait concentre etla pate de 
pistache pendant 1 min. Ajoutez les pistache s mixees. 

Versez b preparation dans un pot en verre r puis conserves -la au frais. 


« P&tkstfkcukiMMMatt 








CONFITURE DE LAIT 


POUR 6 PERSONNES 


Preparation : 10 min • Cuisson : 1 h 30 a 2 h 


1 Lde La it entier > 500 g de sucre > 1 gousse de vanille, MrtrfruH jspotuJe en dors, pots a confiture. 



Versez le lait r le sucre et la gousse de vanille f endue Retirez la gousse de vanille lorsque la confiture 

dans tine grande casserole. Portez a ebullition, puis blondit et epaissit et continuez de melanger. 
laissez cuire a tout petit feu pendant 1 h 30 a 2 h. Formez un ruban sur la cuillere : la confiture de fait 
Remuez la preparation toutes les 10 min environ a est prite. Repartissez-la dans des pots a confiture 
Vaide d'une spatule en bois. et retournez-les. 


wi- 
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Exercice de style 


Nous avons suivi les cours de 
patisserie de l’ e cole Lenotre pour decouvrjr 
la recette mythique de cette 
grande maison avec Les conseils du chef. 
Avousdejouermaintenant! ^ 

Photos Franck Schmitt 
Merd a Aline, Marine et Philippe Le Deuc 
de Vecole Len6tre + 


La FeLEiNe d'mitmTuie a 
!a framboise sera en vertfe 
d£s sopf embrc dans routes 
i Jes boutiques Xercoire. 
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100 g de blancs 

d’ceufs 85 g de sucre 100 g de 
« tant pour tant » (melange 
sucre et poudre d’amande) 12 g 
de la it 


POUR 6 A 8 PERSOIWUES 


Preparation : 3 h 
Repos :4h 
Cuisson : 1 h 15 


75 g de chocolat a 70 % de cacao 
lSgd’huiie d'arathide. 


100 g de framboises 
100 g de sucre 6 g de Vitpris 
(getifiant pour confitures). 


125 g de framboises 
15 g de sucre 3 g de gelatine 
rehydratee et fondue, 

190 g 

de chocolat a 50 % de cacao 
150 g de blancs d'tpufs 50 g 
dejaunes d’ceufs 95gde 
beurre 50 g de sucre. 

100 g de framboises 300 g de 
chocolat a 70% de cacao 
paillettes alimentaires. 

2 ferities de papier 
sulfurise, 2 poches 6 cforiile, 
dorilie unit N% dorilie lisse, 
pinceau, Rhodoid, rerric 
d dresser de 18 cm 1 7cm, 

2 plaques de metaf* spatrie 
de pttitritr de 20 cm, route aa 
a ianve souple, tfiermometre 
d sucre. 


Les fonds de meringue a I’amande 


Montez les blancs d'ceufs en nelge en ir torpor art le sucre en 3 fols. 


Ajoutez le « tant pour tant » blanc 
(melange de sucre et de poudre 
da ma ride) et versez et lait. Melangez 
en sou levant la preparation. 


□e$$lnez 2 certles sur une feuille de 
papier suit urise. Versez la meringue 
dans une poohe a douille et dressez 
2 fonds de meringue concentriques. 


La meringue est prete lorsqu elle 
forme un becddseau. 


Transvasez la preparation dans un 
cul-de-poule. 


Pr^ehauffez le four a 120 X fttu 4), 
Enfoumez les fonds de meringue 
pour 1 h 15. Sortez-les du four et 
laissez-lesrefnoidlr. 


Le chocolat (pour recouvrir les fonds de meringue) 



Faites fondre le chocolat au bain-marie, Incorporez I’huile d'arachide a fa ide d 1 une spatule. Dadigeonnez les fonds de meringue des deux cotes 

de chocolat fondu au plnceau. Reserve/ au frals. 


pffic^fubfcttActuite a 









Exercice de style 
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La confiture, le coulis de framboise 
et la mousse au chocolat 



La confiture de framboise pep ins : 
portez les framboises a ebullition 
dans une casserole, Melangez le 
sucne et le gelifiant. Ajoutez-les aux 
framboises et faites bouillir 2 a J min. 
Le coulis de framboise gelifie : mixez 
les Framboises, p assez-les au dilnols 
pour recuperer 80 g de putpe. Ajoutez 
lie sucre et la gelatine rehydratee 
et fondue. Rdservez. 



Faites fond re le chocolat au bain- 
marie. Incorporezle chocolat fondu 
au beurreen pommade. 



Remuez I e chocolat pendant 5 min 
pour le ramener a 35 ‘C Ajoutez les 
jaunes d’oeufs tledls au bain-marie. 



Montez les blancs doeufs en neige 
avec le sucre. Incorporez-les I la 
preparation precedente en 2 fols ; 
une premiere partle vlvement, 
puls le reste plus doucement pour 
ne pas faire letomher les blancs. 
Versez la mousse au chocolat dans 
une poche a douille munie d’une 
doullle llsse et large et reservez-la 
Memplratureambiante. 



Glissez le Rhoddfd dans le cerde 
a dresser. Deposez une couronne 
de mousse au chocolat sur les bords 
du cerde a la poche a douille. 



Posez le second fond de meringue 
etpressez doucement. 




Le montage 


Fosez un fond de meringue chocolate 
sur ledessuset pressez doucement 
Recouvrez de confiture de framboise et 
dispusezdes framboises par-dessus 


Ajoutez Je coullsde framboise gel i fie. 

F DI4V ApporffrT At 
oKCtttosite Aux f^mboiaes. 


Llssez le dessus du gMeau et D^moutez le gateau et retlrez le 

rfeervez-le 3 ti au refrigerateur. Rhodoid d elicatement. 



Deposez une nouvelle couronne de 
mousse au chocolat sur les bords du 
cerde autour des framboises. 



Recouvrez de mousse et chassez les 
bulles d'air 1 1' aide d'une spatuie. 


« Patisserie Cuisine Jrfifetlc 






Le decor 



Faltes f ondre du chocolat a 45 C. 
Etalez-le sur 2 plaques de metal 
chaudes en une com the d e 2 mm 
d’epaisseur et faltes- le durcir 1 h 
au frals. Rdservei-le ensutte a 
temperature ambiante(on doit 
pouvoir enfoncer I'ongie dedans). 





Detach ez d e longues feullles de 
chocolat a r aide d une spatule 
de platrier, qui serviront a recouvrir 
les cotes du g|teau. Plaquez 
les feullles de Chocolat sur les 
bord s et rabattez delica tement 
I'excedent sur ledessus. 



UtHlsez m coy tea u a lame souple 
pour former les decors, Plaquez 
un des cotes de la lame sur le fond 
de la plaque en la colngait sous le 
pouce. Level I'autne cote et tlrez 
le chocolat d un geste assure pour 
former les eventai Is. 


Prepare; suff isamment de grands 
copeaux pour d^corer le dessus 
de la Feuille d’automne Dispose; 
les eventalls de chocolat en partant 
de I'extdrleur vers le centre. 
Dtorezde paillettes et parsemez 
de framboise s avant de degusten 








L’etape regionale 



En Flandre, La gaufre fine et fourree 
est de toutes les fetes. On I'offre 
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gaufre 
flamande 



en particulier pour Les etrennes. 
Cest la petite madeleine des Ch'tis j 

Marie Le Goaziou 


La boutique de la me Esquennoise est install** 
dans une maison du XVH? steel*,, 
mate la devantuK* a canfii* en 1939. 


L a gourmandise preferee des habitants 
du Word est une gaufre fine, fourree 
d p une creme aubeurre et ala cassonade, 
ce sucre brun issu de la betters ve, si 
populaire dans la region sous le nom de 
vergeoise. Dans chaque maison flamande, on 
trouve ces gauf riers de f ante qui impriment 
a ces biscuits maison un relief particulier. 
Une boule de pate que Von enferme dans cet 
ustensile articule, un alter- retour stir feu vif 
et cela suffit 3 II faut ensuite une certaine 
habitude pour ouvrirla gaufre en deux. On la 
fourre, puis la ref erme d’un simple geste. 

Si toutes les cuisinieres flamandes en 
preparent a la maison, les gaufre s fourre es 
sont la speciality d'une patisserie mythique 


La daca cation inledeure campDsee dun balcoru detagEres 
en aloavE et ds plafnnda psinta donne au magaain un cachet 
trig particulier, une vraie boutonniere \ 


f ondee en 1677 classes monument historique, 
rae Esquermoise dans le Vieux Lille. Dans 
son delie ieux decor su raring le patissier 
Meert propose sa fame use gaufre fourree a 
la vanille de Madagascar. 

Sa recette, bien evidemment secrete, a fait 


DU RiVEAlARiaiXTi 

Devenir patissier chez (Meert etait un 
reve d’enfance pour Christopher Estevez. 
II a commence par y confection ner des 
chocolats et des glaces. Puis t & la fin de 
son apprentissage, il est parti voir le monde, 


courir gourmands et gens celebres : 
Marguerite Yourcenar, le roi des Beiges^ et 
surtout un grand homme dont le busts, 
perche en haul d p une etagere de la patisserie, 
veille sur les gateaux. 

Aujourd r hui J Charles de Gaulle n'auralt plus 
besoin de se faire livrer ses gauf res preferees 
a VElysee, car la patisserie a ouvert des 
succursales a Paris, Bruxelles et au musee de 
la piscine de Roubaix 3 


New York en particulier. II est revenu chez 
Meert en 2009 et forme, depuls 2012, un 
bin&me avet Michael Duyck a la t§te de la 
patisserie. La gaufre a la vanille est, bien 
sur T sa petite madeleine et lui rappelle celles 
que sa grand-mere lui preparalt dams le 
Vieux Lille, Mais il aime aussi les caramels, 
le saint-honore, suave et onctueux, tout 
comme red air au chocolat... Christopher 
Estevez est un vrai gourmand ! 


« PtitissotoeuklMAthitiit 
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10 idees avec 


Les f locons 
d’avoine 


Us ne sont pas reserves au porridge du breakfast... 

Cereale rustique, I’avoine est pleine de ressources gourmandes 
et de vertus pour notre sante. 


Biscuits florentins 

Prechauffez le four a 180 D C (th. 6). Faites 
chauffer 3SO g de beurre. 350 g de sucre 
roux et 8 cull a soupe de mlelliquide a feu 
doux, en remuant jusqu'a ce que le melange 
soit fondu. Hors du feu, incorporez 350 g 
de flocons d'avoine, puis ajoutez 10 Og 
d J amandes emondeeset hachees, 100 g de 
cerises confites, 100 g de fruits confits et 
100 g de raisins secs sans cesser de remuer, 
Versez la pate sur deux plaques chemisees 
de papier sulfuiise. Enf oumez pour 20 min 
Sortez la pate du four et laissez-la refroidir 
5 min.. Marquez la decoupe des biscuits 
avant de les napper de 400 g de chocolat 
fondu. Lafssez refroidir jusqu'a ce que le 
chocolat soitcompletement durci 

Muffins avoine-myrtUles 

Prechauffez le four a 210 *C (th. 7). 
Melangez 250 g de flocons d'avoine et 
25 cl de lait dans unbol Laissez reposer, 
Melangez 250 g farine, 1 sachet de 
levure chimique, 200 g de cassonade et 
1 pincee de sel dans un saladier. Ajoutez 
1 ceuf battu et 75 g de beurre fondu au 
melangelait-flocons d'avoine. Ajoutez les 
ingredients secs aux ingredients liquides. 
Incorporez les myrtilles. Remplissez aux 
trois quarts des monies a muffin beurres, 
Enf oumez pour 15 a 20 min, 

Cake sportif 

Dans un grand bob melangez 140 g de 
flocons d'avoine, 120 gde farine complete, 
120 g de cacao en poudne, 60 g de poudre 
d'amande, 40 cl d'eau, 1 cull a cafe de 
bicarbonate et 1 sachet de levure. Versez 
la p&te dans un moule a cake. Laissez -la 
reposer 15 min au moins. Prechauffez 
le four a 180 °C (th. 6), puis enf oumez le 
cake pour 25 min environ. 


Cookies moelleux 

Prechauffez le four a ieO D C (th. 5-6). 
Chemisez une plaque a patisser de papier 
sulfurise. Melangez 160 g de farine 
complete, 100 g de noix de coco rapee, 
180 g de sucre roux, 100 g de flocons 
d'avoine et 1 pinc^e de sel Faites f ondre 
125 g de beurre avec 15 cl de strop durable 
a feu doux dans une casserole. Faites 
dissoudre 10 gde bicarbonate dans 2 cuil 
k soupe d'eau bmiillante et incorporez - 
les au beurre fondu. Versez le tout sur 
les ingredients secs et melangez jusqu'a 
obtention d r une boule de pate, Fagonnez 
des boulettes et disposez -les sur la plaque. 
Enf oumez -les pour 15 min, jusqu'a ce 
qu'elles sclent dorees. 

Bonbons norvegiens (calots) 

Versez 100 g de beurre doux et 200 g 
de sucre hlanc dans un robot culinaire 
et melangez. Ajoutez 250 g de flocons 
d'avoine, 50 g de cacao, 5 cl d'extrait de 
vanitle et 10 cl de lait Melangez a la main 
et fagonnez des petites boules. Roule z- 
les dans 100 g de copeaux de noix de 
coco. Deposez les calots dans une boite 
et reservez-les au refrigerateur. 

Petites crepes a ravoine 

Preparez la pate : faites tremper 80 g de 
flocons d r avcdne pendant 5 min dans 25 cl 
de lait chaucL Melangez 100 g de farine, 
30 g de sucre, 10 g de levure et 1 pincee 
de sel Ajoutez le melange lait- flocons 
d'avoine, puis incorporez delicatement 
2 blancs dbeufs battus en neige ferme. 
Versez 1 grosse cuiUeree a soupe de pate 
dans une poele chaude legerement huilee. 
Si la pate n r est pas assez liquide, ajoutez 
un peu d'eau ou de lait Les petites crepes 
doivent etrebien dorees. 








Co^OWMttiZ.-- l&S 
CVU5 ou cults 

desserts 

/ CY'OUS'tillAnts { 


Gateau au yaourt 

Prechauffez le four a 180 q C (th. 6). Beuirez 
un moule a cake ou a manque. Melangez 
3 oeiifs r 1 yaourt, 1 pot (de yaourt vide) 
dliuile, 2 pots de sucre, 3 pots de farine r 
1 pot de flocons d'avoinc prealablement 
gonfles dans 1 pot de lait chaud. Ajoutez 
30 g de graines de pavot bleu et 20 Og 
de f ramboises brisees surgelees. Versez 
la pate dans le moule r parsemez-la de 
graines de pavot et saupoudrez-la de 
sucre. Enfoumez pour 45 roiiL 

Rouleau de printemps 

Portez 40 1 cl de lait a ebullition. Ajoutez 
100 g de flocons d'avome, melangez et 
laissez cuire 3 min, Couvrez et laissez 
reposer 5 min. Incorporez 30 g de 
gingembre confit hache et 1 cull, a cafe 
demielliquide. Laissez refroidir Emincez 
150 g de (raises. Equeutez 200 g de f raises, 
mixes -les avec le jus d une orange et 
1 cuil. a cafe de mie! liquids. Faites 
ramollir 8 gaieties de riz dansVeaufroide. 
Deposez-les sur un linge. Gamissez=les 
avec de la pur£ e de f raise, 1 cuil a soupe 
de porridge, dee lamelles de fxaise et des 
feuilles de menthe. Rabattez 2 bords 
vers rinterieur et roulez les feuilles pour 
former des rouleaux. Degustez bien f rais 
avec un coulis de fraise. 

Gratin de fraises 

Prechauffez le four a 180 ’C {th. 6). 
Melangez 3 oeufs, 50 cl de lait, 25 cl 
de fxomage blanc, 100 g de cassonade 
et 1 cuil. a cafe d J essence de vanille, 
Incorporez 300 g de fraises et 100 g de 
flocons d'avoine. Versez la pate dans 
un plat a gratin et enfoumez pour 35 a 
45 min, Degustez ce gratin chaud oufroiii 

Tarte aux poires rapees 

Melangez 125 gdefarine, 100 g de poudre 
d'amande, 100 g de flocons d'avoine, 
¥i sachet de levure et 1 pincee de sel. 
Battez 100 gdebeurre avec 150 gde sucre 
dans un second saladier, ajoutez 1 ceuf 
et fouettez. Incorporez la preparation au 
melange ferine -flocons d'avoine Beurrez 
et farinez une tourtiere ettapissez-la de 
pate, Reservez au frais. Faites tremper 50 g 
de raisins secs dans del'eau chaude, Pelez 
et £p4pinez lkgde poires, puis ripez-les, 
Ajoutez les raisins egouttes. Versez le tout 
surle fond de tarte et enfoumez pour lh 
a 180 Q C (th. 6}, Degustez tiede. 


Variations gourmandes 


Jrois 

cremes 

brulees 



Si jeune et deja plein de talent ! Le chef 
de L’hfitel-restaurant le Tribunal £ 
Mortagne-au-Perche (61) nous propose 
trois versions de ce dessert mythique. 

Realisation Franck Schmitt 



Aux commandes des cuisines de I'hotel le Tribunal a Mar tagne- 
au-Perche deptsis plus de six ons r Freddy Pommier ef son 
epouse Rosie ont pris le parti de revisiter in carte du restaurant 
en f'anoblissant de subtiles associations desaveurs. Freddy a 
fait ses dosses dans des restaurants itoiles eta officii auprcs 
de grands chefs, tel Pierre Gugnaire, Un jeune talent 6 suivre„ 



CREME BRUL^E A LA VANILLE 

* Jaime la simpfidte de cette recette tres gourmande. La creme briilee est 
un dassique dorrt toot le monde rafale. Dans cette version, la vanlHe est 
llngredient clef. Choisissez-la bien parfumce et utilisez one gousse grattee. » 


CREME BRtn.EE AU CAFE, 
MOUSSE A LA CR&ME DE WHISKY 
« Un entremets pour les amoureux du cate, qui accom pagne I'espresso 
de fin de repas. On peut le reaker en version mini, com me une mignardtee. 

Nous la servons reguli erement a la table de mon restaurant. » 




CREME BRULEE AU CALVADOS 
ETTUILE DENTELLE 

* Un dessert qui fait homeur Aim region la Normandie, ou le calvados 
et la pomme se marlent a merveille ! J ai Imagine cette creme dans un ecrln 
de tuile dentelle. qui apporte de fetegance et du croquanL » 



cr£me brOlEe 

A LA VANILLE 


POUR 6 PERSONNES 


Preparation : 15 min 
Cuisson : 1 h environ 
Refrigeration : 2 h 
6jaunesd*oeufs 
750 g de tall 

Z5Q g de crime Uqulde i 35 % de MG 
ZOO g de sucre 

i gousse de vanille de Madagascar 
cassonade 

Mofirfd foiretj 6 rarnequinsj cholirniHic 

Prechauffez le four a 100 *C (t h. 3-4). Portez 
le lait a ebullition avec la creme liquids et la 
gousse de vanille grattee, Pendant ce temps, 
fouettez les jaunes d'oeufs avec le sucre 
dans un saladier jusqu’a ce qua le melange 
blanchisse. 

Versez le lait bouillant sur les jaunes dbeufs 
et fouettez delicatement sans fairs mousser 
la preparation, Repartissez-la dans les 
rame quins, Enfournez pour 1 h environ, en 
fonction delepsdsseur de la couche de creme, 
Arretez torsque la creme se fige, elle ne doit 
surtout pas bouilUn Laissez-ta refroidir 2 h 
au refrigerateur 

Saupoudrez les ramequins de cassonade et 
faites carameliser le dessus au chalumeauu 
Decorez avec la gousse de vanille. 



/ISTUCf 


Si vous navez pas de 
chalumeau pour ca rameliser 
les cremes, passez-les 1 a 
2 min au four en position grIL 
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Variations gourmandes 





crEme brQlee 

AU CAFE, MOUSSE A 
LA CREME DE WHISKY 



POUR S PERSONNES 


Preparation : 35 min Repos : 30 min 
Cuisson : 1 h environ 

la cr£me brulee au cafe : 6 jaunts d’ceufs 
750 g de Lait >250 gde creme ITquidea 33% 
deMG 200 gde sucre 20 gde grains decaff 
ecrases 2 sticks de cafe soluble 100% arabka. 
LA MOUSSE A LA CREME DE WHISKY : 450 g de 
creme liquids entierc 120 gde sucre 10 die 
Bailey's© {creme de whisky) >lcuiL a cafe de 
cacao en poudre. LA SAUCE CAFt 25 cl de cafe 
25 gde sucre >ltraitdecremeLiquide. LE 
CRUMBLE A U can pjelle : no g de cassonade 
100 g de farine 100 g de beurre froid > 

2 cuil. a soupe de sucre 1 cuiL a soupe de 
cannelle. letter terrors, fouet, € ramegums, 
siphon, 2 cflitoircfres de gaz, 6 verres, 

LA CREME BRULEE AU CAFE : faitesbouiUir 
le lait avec la creme liquide et les grains de 
cafe ecrases, Laisaez infuser 30 min, Filtrez 
le melange. Fouettez les jaunes d'ceuf s avec 
le sucre et les sticks de cafe dans un saladier, 
jusqiu'a ce que le melange mousse, 
Prechauffez le four a 100 °C (th, 3-4) Versezle 
lait bouillant surles jaunes d'oeuf s et fouettez 
delicatement sans f air e mousser la preparation, 
Repartissez-la dans les ramequins, Enfoumez 
pour 45 min a 1 h, Sortez les ramequins du four 
lorsque la creme se fige, 

LA MOUSSE A LA CREME DE WHISKY: 
melanges le sucre, la creme de whisky et 
la creme liquid e. Ajoutez le cacao, Versez 
la preparation dans un siphon, ajoutez les 
cartouches de gaz, remuez et reservez an frais* 
LA SAUCE CAFt f sites reduire le cafe avec 
le sucre a feu doux dans une casserole jusqu'a 
ce quele melange devienne sirupeux. Ajoutez 
un trait de creme liquids Laissez ref roidir, 
LE CRUMBLE A LA CANNELLE prechauffez 
le four a 180 °C (th. 6). Melanges la farine etle 
sucre, puis incorporez la cassonade, le beurre 
froid en petits cubes etla cannelle. Malaxcz la 
preparation du bout des doigts. Etulez-la sur 
une plaque et enf oumez-la pour 8 min. 

LE DRESSAGE : versez la creme brulee dans 
desverres (vous pouvez egalement dress erle 
dessert dans les ramequins de cuisson), ajoutez 
un fine couche de sauce caf e r puis repartissez 
la mousse a la creme de whisky au siphon. 
Parsemez de crumble et decorez de quelques 
gouttes de sauce cafe, Servez bien frais. 







Les tuiles dentelle sent ladles 
a reallser et agrementent de 
rombreux desserts gourmands 
eel apportant du craustillant. 


CREME brul£e 

AU CALVADOS 
ETTUILE DENTELLE 


POUR 6 PERSOJVJVE5 


Preparation : 30 min 
Cuisson : 1 h environ 
Refrigeration : 30 min 

LA CR£mie brulee au c alu ados : 6 jaunes 
cTceufs 750 g de Lait 250 g de creme liquide 
a 35 % de MG 200 g de sucre 5 d de caluados. 

LES POMMES CARAMELISES ; 6 pommes 
golden 80 gde sucre 5Gg die beurre* 

LES TUILES DENTELLE : 100 g de sucre 50 g de 
farine 40 g dejus de pomme 20 gde beurre. 
LA SAUCE CARAMEL : 150 g de creme Liquide 
entiere 100 gde sucre. 

Materiel tuE-de-poule, ftwet, AJNMtoiti ipate 
format 21 x 29,7 an, spotuie, cutter, poele, 

LA CREME BRULEE AU CALVADOS: 
prechauffez le four a 100 T [th, 3 -4), Portezle 
lait a ebullition avec la creme liquide, Fouettez 
les jaunes d'ceufs avec le sucre dans un cul- 
de-poute jusqu'a ce que le melange blanchi&se. 
Versez le lait bouiUant sur les jaunes d oeufs, 
ajoutez le calvados et fouettes delicatement 
sans faire mousser la preparation, Versez -la 
dans une terrine et enfournez pour 1 h. Sortez 
la terrine du fourlorsque la creme se fige. 
LES POMMES CARAMELIS EES : coup ez les 
pommes en quartiers et faites-les carameliser 
avec le beurre et le sucre dans une poele. Vous 
pouvezles flamber aucalvadosen finde cuisson, 
LES TUILES DENTELLE : decoupez une 
feuille de Rhodoid au cutter en pr aliquant 
une ouverture de 3 cm sur 25 cm pour obtenir 
un pochoir, qui servira a calibrer les tuiles. 
Fouettez le sucre, le jus de pomme, le beurre 
f ondu et la farine dans un saladier. Laissez 
reposer 30 min au frais. Prechauff ez le four 
a ISO °C (th. 6). Etalez une fine couche de 
pate surle Rhodoid, refirez-le et renouvelez 
[‘operation. Enf ournez les tuiles pour 6 min. 
Laissez -les reposer 1 min a la sortie du four. 
Lorsqu’elles commencent a durcir, soulevez- 
les a t'aide d'une spatule, puis enroulez -les 
autour d F un anneau. Laissez refroidir. 

LA SAUCE CARAMEL realises un caramel 
brim avec le sucre, Deglaeez-le avec la creme 
liquide chaude. Melangez et laissez ref roidir. 
LE DRESSAGE deposez les tuiles sur les 
assiettes. Repartissez la creme brulee par- 
dessus a la cuillere. Ajoutez une rosace de 
pommes caramelisees, Decorez les assiettes 
avec des pointes de sauce caramel. 
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Le goflt d’ailleurs 






merveilles 


Les wagashi, gateaux tradition nets, 
sont de veritables oeuvres d’art. 
Pas de eroquant ou de craquant, 
peu de gras ou de beurre, L’accent 
est mis sur Le fondant et le sucre. 

Toxtes et photos Marie le Goaziou 
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Pour confectionnerlesgSteaux en pate de haricots et obtenirde veritables 
sculptures comesti bles, on utiise des moules en bois nommes Kigota Du motif dassique 
de pin ou de fleur de prunier aux masques du theatre No. des carpes bondissantes aux 
ph^nix i^gendalres, le gateau pnend ate toutes les formes, E n parbculler oeile de rhortensla 
pbrtte t appr^dee des Jafjonafe, souvent assode a la py e sous laquelle il s'epanouit, 
tel un joyau de la nature. Le gateau prend alors le nom de murasofd no torm Clsele 
une multitude de fleurs rondes d'un beau rose franc, a wee me petite feuiBe ourlee sur 
tM t £ est me rencontre entre pafeie et gpurmandlse,. 


■ ,i.A 

* ^ rj 



La pate de haricots rouges, toujours 
presente, est ki gelifiee grace a I'ajout d agar- 
agar, cette algue japonalse si courante dans la 
cuisine nlppone. L aspect de cette confiserie 
se rapprache de la texture des pates de fruits, 
Cest un petit plaisir f rate, que Ton aromatise 
de dlfferentes manleres, avec des fruits secs, 
des jus de f ruits... Certains alllent les gouts 
sucres et sales. Le yokan est le plus souvent 
de forme recta nguiafre. mate on peut a ussl le 
mouler, comm e celui-ci, eti Heur de cerisier. 




S Moitjlf 

Cette petite houlesouple, elleaussi 
gamfe de pate de haricots rouges, estune sorte 
de brioche cuite 3 la vapeur II est possible 
(fen trauvera Tarmoiseou a dffierentessaveurs. 
En automne, en paraaJler F elle est le plus 
souvent fourfee a la chataigne 


Wj 

Ce gateau evoque les allies d 'hortensias. 
aux couleurs chatoyantes, parsemes de 
gouttes de piule qul brillent comme des joyaux 
sous les onddes du mote de juin. Pour r^alteer 
cette jolie t ruffe vkriette et blanche, on utilise 
du neriki, une pate d'szuki (haricots) blancs, 
qul se scuipte facilement. un peu comme 
de la p£te h modeler. On en enrobe un coeur 
en pate d'$zuki rouges en puree, surmonte de 
pettts cubes de gelee d'agar-aga r dont 
la transparence evoque les gouttes de pluie. 





S Dorayaki 

Forme de deux petites crepes epatsses 
fcurees a la pate de haricots roqges (iesanfdl 
te gateau trespopLlaire eta it la vedettedufflrm 

Lesd^tesde Tokyix Nomnte ainsi h cause 
de sa forme evoquant un gong fcforaj, c'est 
la nounitiure preferee du celibre heros de 
manga, leehat Doaremon ! test aussl la 
patisserie nippone la plus accessible aux palais 
occidentaux. 5a finesse dependra beaucoup 
de la qualite de fanto, cette puree sucree 
de haricots, rouges dont la texture laisse 
devinerdesmonoeaux. 




Dans la s^rie des gateaux gaufrte comme 
le dorayakl le nronate est unepufrette a base 
de farine de riz qui ressemble a s’y m epren dre a 
de Hustle, fourree a la pate de haricots noises, 
kos/w'-an, ou Wanes ogm-an. Line autre sorte 
de gaufrette est eplement tres populated 
le tsiyakL Toujours fourrG de pate de haricots, 

11 prend la forme d un poteson et se mange 
trfcs souvent lors des fetes et festivals. 


Les gateaux photographies vienn ent du salon 
de the Toraya r un lieu extraordlnalrement 
serein et po&ique sltue a deux pas de ( agitation 
de la place de la Concorde a Paris. 


7 Moclti 

Ce gateau est realise a partir d ime pate 
soupte faite awe du riz gfoant, jpmte de pate 

de haricots mugs. Souvent piiteentesous 
la fomne cfune petite bode, toujours fourree 
a la pate d azu/d, il se dedine sdon les saisons. 

Le noaiiif modal en forme de petite aubergine, 
annonoefantufe de fete La p^te d'caztik/ blancs 
est agr^mertee de grafoes dte sesame not qui 
evoquent les aubergines, Autrefois auJapon, 
on pensait que Ton pouvait rallonger sa vie de 
75 jours en mangeant les premiers tegomes de la 
Bison. Lesaube^iestpfesentes sir les marches 
des le mofedemai,annonsaient ainsi I'arrivee 
defetede maniere poetique. 



Afoesserp, 9$ 







Pour celles qui ratent la blanquette, veulent en finir avec leur mal de dos, 
revent de dompter leur perceuse ou d’etendre leurs connaissances... 
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^ Une adorable carte postale en cadeau 


... mats chut , c'est un secret / 


La collection 1001 secrets, 

votre meilleure alliee pour vous simplifier la vie ! 


Dans chaque livre : 

de nombreuses anecdotes, des conseils pratiques et 

des secrets d’ ini ties par des auteurs experts dans leur 
domaine et complices de votre quotidien* 
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L’atelier 


Tuiles aux fruits 

Lorsque Les tuiles se font fruitees, elles deviennent encore plus gourmandes 
et surprenantes ! Laissez-vous guider. » » Realisation Franck Schmitt 


pour 30 rums 


Preparation : 15 min • Cuisson ; 15 a 20 min 
125 g de sucre >35 g de coulis de fruits > 30 g de beurre > 30 g de farine > 10 g de graines de 
sesame. Motdrrel : rol-de-poule, fewer, gouttiirt d tuiles. 


Faites fondre le beurre au bain-marie ou an 
four a micro -ondes a f aible puissance. Versez 
le beurre fondu dans tin cul-de-poule et 
ajoutez le sucre. Melanges. 

— • 

Versez le coulis de fruits du commerce de 

votre choix : mangue, abricot ou fruits rouges, 
Vous pouvez aussi realiser votr e propre coulis. 


Melange z H puis incorporezla farine, Fouettez 
I'appareil Prechauffez le four a 180 °C (th. 6}. 

O 


Deposez des petits tas de pate sur une plaque 
recowerte de papier cuissoa Etalez-les et 
parsemez-les de sesame. Enfournez pour 
15 a 20 miru Laissez tiedir et formez ks tuiles 
sur une boutealle ou dans une gouttiere a tuiles. 
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Par quai peut -on remplacer 
le sucre en poudre oule chocolat dans 
nine recette de gateau? 

M iels et sirops seront des substituts 
parf aits r mais veillez a en mettre 
moms, car leur pouvoir sue rant est plus 
tort! 100 g de sucre blanc equivalent a 
35 g de miel ou 75 g de sir op dagave. 
En revanche P vous pouvez utilise r le 
sirop durable a tant pour tant. Quant an 
chocolat, vous pouvez le remplacer par 
50 g de cacao amer additionnes de 2 cuil. 
a soup e d'huile vegetale. 


Comment faire pour qu'il ne se forme 
pas de couche d'eau entre la meringue 
et la garniture de ma tarte au citron ? 

P our Men cuire le dessous de la 
meringue, etendez-la sur la tarte 
encore tres chaude, Si vous avez utilise 
plus de 4 blancs d'neufs pour la preparer, 
faites-la cuire 20 a 25 min a 160 °C 
(tli- 5-6) jusqu'a ce que lea pica de la 
meringue soient do res. Si vous avez utilise 
moms de 3 blancs d'ceufs, enfournei-la 
4 a 6 min a 210 °C (th. 7). 


rttfes^oikim Actuate 79 


Quel sucre faut-il utiliser pour reussir 
les meringues? 

O n peut aussibien utitiser du sucre en poudre 
que du sucre glace. Si vous choisissez de 
preparer vos meringues avec du sucre en 
poudre, il fautVajouter au fur et a mesure que 
vous battez les blancs en neige. En revanche, on 
incorpore le sucre glace delicatement a la fin. 


fa i/a mieux 

en le disant... 


Vous avez des questions? Nous avons les reponses. 


Les enfants pestent apr es les perils 
grains de mure dela confiture maison, qui 
se coincent entre les dents... 

R ien ne vaut le bon vieux moulin a legumes 
avec la grille la plus fine dont vous disposer 
pour ecraser les grains, sans supprimer toute 
leur consistence et la pectine qu r ils contiennent 
Lavez les fruits, puis faftes-les cuire dans 
une bassine avec un venre d eau, Ecrasez-les 
des la premiere ebullition, Jetez les grains 
retenus par la grille et preparez la confiture 
avec la puree de fruits obtenue. 




Que faire des gausses de vanille 
«epuisees»? 

F aites -les secher et utilisez -les comme piques 
a brochette avec des fruits frais, fiaises ou 
figues. Ellas feront aussi merveille avec le 
poisson ou les coquilles saint -jacques, 

Le chocolat ne se partage pas avec les 
animaux de compagnie ! 

A ttention, le cacao n r est pas fait pour les 
chiens... ni pour les chats ! 11 est meme 
fortementtoxique, car il consent prindpalement 
de la theobromine et dans une moindre mesure, 
de la cafeine, PlusVanimal est petit pins le risque 
est grand, car la concentration de theobromine 
rapportee au poids sera plus elevee et il n r y a pas 
d'antidote en cas de surdose. 






Pourquoi faut-il ajouter une pincee de 
sd ou du jus de citron aux blancs d'oeuf s 
quand on prepare des meringues ? 

L a pincee de sel n est pas indispensable, mais 
die facilite le maintien des blancs en neige. 
Quant au citron (juste quelques gouttes), il 
contribue a ce que les meringues conservent 
leur belle couleur blanche. 


Des cristaux blancs se sont formes sur mes 
gausses de vanille. Sont-eUes moisies? 

N on ! Si des cristaux blancs apparaissent sur 
ves gousses, il y a des chances pour que ce 
soit de la vanilline sous forme de cristaux. C est 
un signs de quality la vanille cnstallisee ou givree 
etantlaplus rare et la plus chere du monde. 


Quelle difference y a-t-il entre la ricotta 
et le mascarpone? 

C e sont tous les deux des fro mages frais 
italiens souvent utilises en patisserie, 
Le mascarpone est prepare a partir de creme 
que Von fait chauffer, tandis que la ricotta 
est elaboree avec du serum ou petit -lait. 
Elite est done beaucoup moins calorique 
et permet la realisation de desserts tres 
onctueux, mais legers. 
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10 TRUCS 

pour tout re 

Grains de vanille, cacao en poudre, fruits secs, pepms 
de pomme ou de coing, tous ces ingredients ont 
des pouvoirs secrets en patisserie, mais pas seulement ! 
Decouvrez des utilisations insolites. 

Marie Le Goaziou 


I L’effet bonne 
mine des flocons 
d'avoine 

Si vos ados n'aiment pas le 
porridge „, proposez-leur d'en faire 
un masque pour le visage ! n suff it 
de mixer 2 cuil a soupe de flocons 
d'avoine et d J y a) outer on pen d'eau 
chaude, Applique z cette pate semi- 
liquide en masque sur le visage et 
laissez agir jusqu’a ce que le melange 
seche, soit environ 10 a 15 min, 
avant de rincer. Le gruau (ou flocons 
d'avoine) attire les impureteslogees en 
profondeur danslapeauet absorbe les 
exces de sebum* Les flocons d'avoine 
eliminentles points noirs et redonnent 
au teint tout son eclat. 


3 Eplucher 
facilement 
les comgs 

Leur peau est si dure 
que c'est nine vraie corvee de les 
eplucher crus. Pour faire de la 
gelee, ne les pelez pas, Lavez-les 
et frottez-les pour dimmer le 
duvet Si vous voulez vraiment les 
eplucher, f sites -les cuire entiers 
juste re cou verts deau 30 min a 
feu doux. II suff it ensuite de les 
passer sous Veau froide. La peau 
et le coeur du fruit sont tres 
faciles a prelever. 


2 Gelifiant pour 
confitures 100 % 
naturel 

Voici une methode 100 % 
naturelle : recuperez des peaux, des zestes 
et des pepins de fruits (bio de pr&C&rence) 
riches en pectine comme les pommes 
ou les c Dings, Enfermez-les dans une 
gaze et plongez-les dans votre bassine 
a confiture... 


4 Renforcer Le gofit de cacao 
dans une pate a gateau 

Sou vent les patisseries au chocolat en 
ont da vantage la couleur que le gout. 
Pour faire ressortir le gout du cacao, ajoutez 
IcuiL a cafe de cafe soluble diluee dans un petit 
peu d r eau bouillante a la preparation, Le cafe 
fera ressortir le gout chocolate, Mais il faut 
bien doser et en mettre juste ce qu'il faut pour 
que le cafe ne se sente pas J 


5 Du cacao 
pouradoucir 
les sauces 

Le cacao ne s'utilise pas qu r en 
patisserie. Lorsqus Von cuisine un plat 
au vin rouge, comme le bourguignon, le 
civet, ou encore le coq au vin, Vacidite 
du vin a tendance a ressortir. Il suffit 
d'ajoutez 1 cuil. a cafe de cacao en poudre 
pour la corriger. 




Torrefier les fruits secs 

Dans de nombreuses recettes, on 
I preconise d'utiliser dcs fruits sees 
torrefies pour donner plus de saveur 
au plat. Grille z les noisettes et les graines dans 
une poele antiadhesive, sans ajout de matiere 
grasse, jusqu J a ce qu'elles soient dorecs, Remuez 
delicate me nt de temps a autre. Les amandes 
hachees etant f ragiles, contentez-vous desecouer 
legerement la poele. Laissez refroidides noisettes 
et les graines grille es sur une assiette et non dans 
la poele. Pour griller de grandes quantites, etales 
les noisettes et les graines sur une plaque et faites- 
les dorer au four a 180 D C (th + 6), 


7 Monder Les noisettes 

Pr^chauffez le four k 180 °C (th. 6), R6partissez les 
noisettes sur une plaque de cuisson et enfoumez- 
les pour environ 10 min r jus qua ce que les pelures 
b runes edatent et se fendillent. Versez les noisettes chaudes 
dans un torchon. Laissez-les refroidir, puis frottez le 
tout energiquement. Depliez le torchon r les noisettes sont 
debar rassees de leurpeau, pretes a etre degustees ! 


S Des ardmes puissants 

Pour developper toute la puissance 
aromatique d r une gousse de vanille P 
deposez-la dans unbddeau et passez-la 
2 min a puissance maximale au four a micro -ondes. 
Egouttez-la et fendez-la en deux avant de la verser 
dans le lait : la vanille aura perdu son aspect f ripe 
et degagera un arome incomparable. 


9 Syst€ine 0 - Chasser les insectes 

Le parfum de la vanille eloigne les insectes. R suffit 
d'ajouter quelques gouttes d’extrait de vanille a un lait ou 
une creme pourle corps pour faire fuirles indesirables, 
tout en ben^ficiant de ses effluves suaves... Les enf ants adorent ! 


gfl Sk Gousses de vanille 
M ■ moelleuse^ 

F II et parfumees 

■HP Pour k viter que les gousses de 

vanille se dessechent, conservez-les dans un bocal 
hermetique k Vabri de l air. On peut verser un 
tout petit millimetre de rhum au f ond du bocal. 
L'alcool preservera le moelleux et assurera une 
bonne conservation. 
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Tout savoir sur 



Croquer un nuage de sucre ou une bouchee de neige, telle est 
L'impression de celui qui deguste une meringue ! Cette patisserie 
legere fait s’envoler imagination des gourmands. Mamie gmucm 


REACTION 

PHYSICO-CHIMIOUE 

Battreles blancs en neige revient a introduire 
des bulles d'air dans le blanc d'aeuf. Cette 
operation est appelee « foisonnement Plus 
on fouette, plus la taille des bulles d'air 
diminue et le blanc d'oeuf, initialement 
translucide, prendune apparence opaque. La 
difficult® est de ne pasbattre plus que le temps 
necessaire a I'obtention d r un appareil bien 
ferme. Au-dela r les blancs peuvent retomber 
irremediablement. Pour savoir quand 
s'arr^ten il fautles fouetter jusqu'a ce qu ils 
forment un bee evoquant celui d r un oiseau* 
On y ajoute du sucre pour la bonne tenue de 
la meringue etpenmettre aux blancs de ne pas 
tomber et redevenir liquides. 

LA PETITE HISTOIRE 

La recette des « biscuits de sucre en neige » 
apparait dans le premier Uvre de patisserie 
ecritpar Franqois dela Varenne au XVILsiede, 
On parle offieidlement de meringues, lorgqubn 
en sent a la cour de Louis XV, introduces sans 
doute par les cuisiniers de son beau-pere, le 
plus gourmand des rois, Stanislas Leszczynski 
Cette recette semble deja tres appreciee en 
Allemagne, Suisse et Italic Sousl'Empire, 
Care me imaginales grosses meringues 
montees ou disposees en couronne. 
Mais e'est le buulanger suisse Angelo 
Rime, de Botterens, qui devint, dans les 
annees soixante, le pape de la meringue, 
grace a une methode de cuisscm 
particuliere consistant a saisir la 
preparation a four tres chaud pour parer 
le biscuit de belles nuances caramelisees. 


TROIS ORIGINES 

On distingue trois types de meringues : la 
f rangaise. la suisse et Vitalienne. 

£ LA MERINGUE FRAN CHAISE est la plus 
facile a realiser : on ajoute du sucre en poudre 
progressivement aux blancs monies en neige. 
Ensuite, on prefere parler de sechage plutot 
que de cuisson, La preparation est enfoumee 
a 85- 90 °C (th. 2-3] pendant environ 90 min 
pour des petites meringues au coeur tendre, 
et jusqu J a plusieurs heures pour des grosses 
pieces. On obtient alors des coques seches et 
croquantes, qui f endent dans la bouche. 

£ POUR LES MERINGUES SU1SSES ou 
« surle feu » t onbatles blancs et le sucre dans 
un cul-de-poule pose sur un bain-marie. 
Quand le melange atteint 55 d C, il faut monter 
les blancs sucres aubatteur a vitesse moyenne 
hors du feu. Les meringues sont ensuite 
saisies a four chaud (100 a 120 T - th. 3-4) 
durant 20 min, puis cuites pendant 2 ha 80 D C 
[th. 2-3). La caramelisation du sucre leur 
donne une coque craquante et doree. 

6 LA MERINGUE ITALIENNE se realise en 
montant des blancs d r aeuf s en neige auxquels 
on incorpore du sucre f ondu en sirop. Elle ne 
se cuit pas. L r aspect fini est brillant et 
compact, quoique tr&s leger. Crue et 
mousseuse, elle allege la creme patissiere, la 
creme au beurre, les mousses, enrobe 
lomektte norvegienne et recouvreles tartes, 
gateaux et entremets meringues. Un passage 
rapid® sous le gril suffit a lui donner une 
legere couleur et un peu de croustillant. 






Les trues en plus 

POUR FAIRE DE BELLES MERINGUES, IL FAUT : 

Choisir des oeufs frais*., mais pas extra- S'ils m on tent trop rapi dement, ils 


f rais. On conseille de faire un pen vieillir 
Us blancs avant de Us m on ter. La veille, 


deviennent fermes, mais cassants au lieu 
d'etre souples, ont un aspect set: au lieu 


s^rez leg jaimes des blancs etconservez- d’etre brillants et peuvent «grainer» 
Us dans une boite hennetique* eomme de la semouU, 


Reserver Us blancs d oeuf s a temperature 
ambiante* S'ils sonic trop froids, plongez 
Us oeufs quelques minutes dans un peu 
d'eau trade pour les rechauffer. 

Utiliser des ustensiles et des bols tres 
pro pres, sans residu graisseux, ni la 
moindre goutte de jaune ou morceau de 
coquille* Privilegier lea bols en verre, en 
acier inoxydable ou en cuivre, 

Commencer a battre Us blancs a vitesse 
reduite avant d'augmenter la puissance, 


Fouetter les blancs d'oeufs jusqu'a ce 
qu'ils ferment des pics mous semblabUs 
a des bees de rapaces avant d'ajouter 
le sucre, Ensuite. incorporez le sucre 
progressivement : la meringue rest era 
bien f erme et lustrie. 

Si malgre tout la meringue a graine, il faut 
ajouter un Wane d'oeuf ala preparation et 
battre a nouveau quelques secondes a 
vitesse moderee pour retrouver U iameux 
bee d'oiseau. Mais cela modifie les 
proportions de la recette, 


I 
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LUDIGUE 
Cette balance ^lectnonlque 
off re une portee de 5 kg, 
Plusieurs coloris 
pirn pants disponibles. 

28 €, Bccurvew r Brandt 


grandes 

TABLEES 

Conversion automatique 
des proportions selon 
le nombre de convives. 
Anneaude suspension 
pour rangement mural 
Gpfes Smart, 35 £, 
Tefal 




POP 

Balance £leetronlque rande. 
Ole dispose d'un eaan digital 
et de touches tactiles offrant 
une precision au gramme pres 
de 20 g a 5 kg, 24, 90 €, Pdbhfy, 


SPECIAL CONFITURES 
Pius besoin de calculs compliques. Le poids en sucre 
ntassaire s'affiche automatiquement on activant la 
fonction « Confiture ». 

Platea u en verre 
facile £ nettoyer 
Capacity 10 kg. 

40 C 
Terraillon. 


GAIN DE PLACE 

Balance de cuisine digitate pliable, Ouverte, les 3 c&fcfe 
de la balance ferment une plateforme stable. Fermee, 
elle se range dans un tiroir a co uverts. Jusqu a 5 kg. 
Existe aussl en blanc. Trfccute, 39,99 £, 

Joseph Joseph 


Le juste poids 

En patisserie, la precision s’impose, comme le respect des bonnes proportions 





de chacun des ingredients pour donner Le resultat attendu. Une balance M 
est done indispensable. Mais laquelle choisir? Sabine Alaguillaume ifl 


ECOLOGIQUE 

En bambou, hyper ^l^gante et r^sistante 
a Ihumidite, cette balance electronique 
offte un design raffine et s’expose 
volontlers en cuisine. 23 xi6 x 1,8 cm. 
SJCBegfon. 


L es modeles de balances mecaniqnes ou 
electroniques sont d r une grande diversity avec 
chacun leurs avantages. Jouant sur le cote retro 
ou futurists, certains travaillent leur look pour 
mieux s'intigrar au decor, Ne necessitant ni pile ni 
alimentation electrique, les balances mecaniques sont 
toujours op eratio oodles, tres faciles d 'utilisation et 
d'une duree de vie quasi illimitee. En revanche, pour 
I'ultra precision, mieus vaut se tourner vers des 
modeles electroniques, plus fiables, et pourlesquels il 
faut juste pre voir une reserve de piles pour eviter touts 
mauvaise surprise au moment de s en servir. 




CONNECTEE 
Combinaison fdeale d'une balance 
de cuisine connects a une application 
de cuisine avec plus de 300 recettes 
I experimenter. 5939 €, Tefal 


PLATEAU AMOV1BLE 

Cette petite balance est equipee d une 
fonction tare (le poids du recipient de 
pesage est garde en memoire). Le 
plateau en verre est amoviWe pour 
fadliter le nettoyage. 19,90 £, Leifheit. 


PLATEAU REVERSIBLE 

Digitale, cette balance permet de peser 
les ingredients sur le couverde, 
ou de retournerce dernier pour peser 
les ingredients en vrac ou liquides. 
Sw/tchscnfe 57 JQ C, Joseph Joseph 


MULTIFUNCTION 
Outre toutes les functions d'un 
robot cuiseur, cet appaneil est 
equips d'une balance i ntegree, 
mais dissocieedu 
boi, permettant 
deffectuerdes 
dosages sans 
avoirs le wider, 
28x20x48 cm, 
EZktef&MIx, 
499 £, E-Zicom 
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Pains perdus au rhum 

Pour renouer avec les saveurs oubliees, rien detelqu’un savoureux pain perdu rehausse 

de rhum ambre au parfum puissant Realisation Franck Schmitt 


£sa 


IDEE EN + 

Vouspouve? incorporer 
queiques zestes derange 
a la preparation pour 
ap porter une note addulee 


POUR 6 PERSOmES 


Preparation : 15 min • Cuisson : 6 min 
1 baguette legerement rassise > 2 oeufs > 20 cl 
de lait entier >30 g de sucre > 1 bouchon de 
rhum ambr£ > 1 filet d’huile > 1 noix de beurre 
> sucre glace. Materiel : cul-de-poule, faueL 

O 

Battez les oeufs avecle sucre dans un cul-de- 
poule, jusqu.'a ce que le melange mousse. 


Versezle lait et continuez de fouetterVappareil 

O 

Ajmitez le rhum bmn qu remplaeez-le par de 
Veau de fleur d'oranger. 


TaiUez la baguette en tranches fines et faites - 
les tremper dansle melange. Faites chauffer le 
beurre etl'huile dans une poele et faites dorer 
les tranches de pain 3 min environ de chaque 
cote. Saupoudrez de sucre glace avant de servir. 
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Les produits 

essentiels 


Sirop d’agave, cacao et 
ricotta sont trots ingredients 
bien utiles pour reaLlser 
des desserts tres gourmands 
et inventifs... Bonus: ils 
sont excellents pour la sante. 


Marie Le Goaziou 


Le cacao 
en poudre 

Produitd’origine 
sud-americaine, Le cacao 
aconquislemonde 
depuis sa decouverte par 
Lesconquisladores, 


Cest en Amerique du Sud que 
les Espagnols decouvrirent le 
cacao. Ces metveiHeuses feves 
contenues dans In cabosse, le 
fruit du cacaoyer, etaient si 
predeuses que les Azteques et 
les Mayas, les premiers a en 
faire la culture, les utilisaient 
comma monnaies d'echanges 
et offrandes, 

Lorsqu'on casse les f eves de 
cacao, on separe la partie 
liquide r qui donne le beurre de 
cacao, de sa partie solide. 
Reste un tourteau qui sera 
broyd ensirite selon une me- 
thode mise au point en 1B2B 
parle celebre M. Van Houten. 
POUR SUOl FAIRE? 

La poudre de cacao peut se 
consommer enboissondiaude 
ou froide et s'utilise en 
patisserie. Deux cuillerees a 
soupe de cacao en poudre 
correspondent k SO g de 
chocolat Elle peut egalement 
servir de decoration ou de 
nappage, par exemple sur un 
tiramisu. C'est un tres bon 
aliment riche en antioxydants, 
en magnesium et en zinc. 


On. Aiw-fc sts 

AVOW.&S pU.iS5Art.ts 

tK sort . AW.fcvtuwe. 





LEBONCHOIX ||ft 

frQcaoyerqufdorrietes 
mfflteu® lives est le aioio. 
Hestreputepoursafiresseet 
sa douceur. Ma£$ I ne reprtottte 
au fifusqueSXclelapitKluction 
mo nclale en raison de sa 
fragite face aux maladies et 
aux hsectes. On trouire de 
mombreuses marques de cacao 
er poudre, mais -celle qddomine 
lerwdieesttoujwrsVari 
Houten depuis 1B2B, 
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LE BON CHOIX 


Autrefois reseive aux magasns 

Wok^iqu^ortitiu^ 

Ic sirop cfagsve en gpndcs 
Effaces, mafeSespriKSonttres 
variatteset souwent eteves. 


Ron 0 les vegetaens, i remplace 
lei^ Attend 
dafaetlque, oe riest pas te suae 
nwada Pteffrez les produits 
doit r etiquette d^talle bten 
les proprietes. 






au fait que c'est a partir du 
petit-lait, issu de la fabrication 
d'autres homages,, recupere et 
cuit une seconde fois, que Uon 
□btient la ricotta. 

POUBSUOl FAIRE? 

La texture granuleuse et la 
saveur tres douce de la ricotta 
permettent de la deguster erne 
ou cuite. Elk est particulie- 
rement interessante pour 
preparer des cheesecakes. Elle 
s'utilise egalement pour les 
farces de raviolis sucres et 
entre dans la composition de 
pates a gateau, tartes ou pizzas. 

m 


LEBON CHOIX 

U ricotta £t^ beauty 

cabriqucc|LJclciTU35carpo{ie l O(n 
bchoeta de preference poir la 
tc^fesaUon cAestir3rnisLi et autr^s 
desserts Utflsez toujous de la 
ricotta frafche pocrfdaboraticii 
de recettes sucrees La meieine 
safewi pour la deguster est cdle 
oil les bnebls mangeit d$ fhetbe 
fr3k±ie.„ tout particulieinefTNerit 
au debut dupritfaenips. 


patkMtie Cuisine flrtuellfi Wt 


Le sirop d'agave 


Les Azteques extrayaient 
dejade I'agaue, cette «eau 
de miel» quails don na lent 
en otfrandeauxdieux! 

Uagave est une plante de la 
famille des cactees qui pousse 
dans toutes les regions chaudes 
et seches, prinripalement au 
Mexique et dans les pays 
mediterraneens, Pour produire 
du sirop d 1 agave r il faut extraire 
la seve du coeur de la plante 
lorsque celle-ci a entre 7 et 
IGans, n est tres en vogue ces 
demieres annees, car c'est un 
trfrs bon substitut au sucre 
blanc ; il possede un index 
glycemique tr£s faible tout en 


ayant un haut pouvoir sucrant 
Malgri tout, il doit etre 
consomme avec moderation 
POUR QUO I FAIRE ? 

Le sirop d'agave est parfait 
pour sucrer les boissons 
chaudes. Contrairement au 
miel il se dissout tr&s bien 
dans les liquides froids et 
per met done de sucrer les 
yaourts, le fromage blanc, 
mais aussi le the glace, fl est 
aussi tres pratique pour les 
pates a gateau ] il suffit de 
remplacer 100 g de sucre par 
75 gde sirop d'agave. Happorte 
egalement la petite touche 
finale pour napper et faire 
briller les tartes aux f ruits. 


La ricotta 


Onginalre dltalie, 
ce fromage elaboreabase 
depetiMalt est utilise 
dansde nombreuses recettes 
salees etsucrees. 


La ricotta est un fromage frais 
a pate blanche et cremeuse, 
elabore avec du lait de brebis 
ou de buEflonne dans les 
regions du Piemont et de 
Lombardie. Celle que Ton 
exporte vers la France est le 
plus souvent prepares avec du 
lait de vache, Son nom qui 
signifie « recuit » fait reference 
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Le plein de 

Rougesjaunes, verts. . . Les jus de fruits, naturelLement colores, 
tiennent leurs promesses gourmandes et vitaminees. Surtout lorsqu’on 
les realise maison a I’aide d’un extracteur de jus. Sabine AlaguiUaumfe 


Le plus compact 

Ne prenantgufre plus de place quline grande 
carafe (44 x 20 x 15,5 cm), lls'lnttgre parfaltement 
k toutes les cuisines, mime les plus petite*. Avet 
une puissance de 240 W et une vitesse de rotation 
de48tours/mln, ilpromet un benefice nutrltionnel 
maximum. Enfin, sa chenWeXXlde a cm 
dediarnttre supprime reparation de decoupe 
des fruits et assure un vrai gain de temps. 

* 400 C, Kenwood 


Le plus pratique / 

Particuiereinentsilenaeux, ilest equipede 
plusieurs tamis pour filtrer plus on moins la pulpe 
selon quo I on vetit rtaliser unjus, un smoothie ou 
un couls. Ses3 goulottesassurent unes^curite 
optimale et permettent d'imaginer les melanges 
les plus varies. Fabrique en France. 

• 249,90 £ infiny Press Revolution Moulinex. 


I 

po 


e jus de fruits presse a frcid est si savoureux 
et benefique pour la sante quon ne serait 
pas etonne de voir tres bientflt troner un 
xtracteur de jus dans toutes les cuisines... 
Tournant a petite vitesse afin de presser les 
fruits plus longtemps, sans chauffer et de 
manure plus douce, d r ou son noisi anglais de stow 
juicer, ce type d'appareil se multiplie sur le 
nxarche. Sa promesse? On maximum de jus r plus 
de vitamins s, moins de mousse et une boisson 
plus pulpeuse ! Le jus extrait correspond a 90 % 
des ingredients presses. Du coup, a quantity 
egale de matiere premiere, on obtient 10 a 30 % 
de jus en plus qu'avec tout autre systeme de 
pression. Finalement peu encombrant e'est un 
appareil a installer en permanence surle plan 
de travail pour une utilisation maximale, en 
profitant de toutes les qualites 
nutritionnelles des 
meilleurs fruits de 


Le plus 
stable 

Conquer m£tal 
coule assurant une 
grande robustesse, 
II depose deSfltres 
audhoixpour 
pulpe fine, pulpe 
£paisseetlescoulte 
ou confitures, 
Puissance de 
250W. 

29x17x45,5 cm. 

*Apartlrde479€ f 

KitchenAid 



POUR BEEN FAME LA DIFFERENCE 


vitamines 



En version XL I'appareil dispose dun large goulot qui II peut con casser les fruits les plus durs (grenades 
permet d'engloutir les pommes en entier. ^application ou amandes) et permet la pr£pa ration de gjaces et 
e.ziehef propose d'i nnombc ables reeettes. sorbets a partir de f nits surgefe Puissance 150 W. 

♦ A partir de 219,90 C e-zfam • 249,39 £ t Semin. 



Le 

En aluminium, tres silendeux, il est aussi tres pratique. 
Amovibles, les Elements sont fades a nettoy er 
et un simple linkage suffit entne deux utiSsations. 

* ?79 €, inpny Juice Moulinex, 


Le plus silendeux 

A peine 40 decibels pour cetextracteur promettant 
des jus vitamines. Pratique, lebec verseurest equipe 
dTunfenmoir antl-goutte240 W. 25x18,5 x48,3 cm. 
• 399 C Singer. 


■ LEXTRACTEUR DE IU5 

Hyper efficace mats assez then I'extracteur 
permet dobtenir 30 % de jus en plus qu'une 
centrifugeuse- II presse et broielesfnitsen 
douceur, a vttesse tres lente, en silence et sans 
besoln de les peier. Les fibres sont retenues 
par une grille qui laisse passer le jus, tandis que 
les pelures sont recuperees dans un recipient 
apart Les ailments n’etant pasdiauffes, leurs 
vitamines sont prteerv&s. Inconvenient : 
il faut souvent decouper les aliments avant 
de les irrtroduire dans le conduit, 

■ LE BLENDER 

Parce qull accepts meme les gjacons, il rests 
inegalable pour mixer et faire mousser de 
delideuses boissons frappees. II se compose 
d’uitboi muni d'uncouteau universel fixe 
sur un bloc moteur a plusleurs vttesses. 
Smoothies, milkshakes, coulls, II salt tout faire, 
Inconvenient : les aliments sont chauffes 
et perdent une parbe de leurs vitamines. Pas 
question de preparations a f avarice ; H faut 
brine le smoothie dans la demi-heure. 

-LA CENTRIFUGEUSE 
Ele rests (ideal pour debuter sans trap 
investir. II suffit de quelques secondes pour 
extraire lesjusdesfnits sans besoinde les 
£plucher ni deles decouper. Grace d la force 
centrifuge. Is sont dechlquetes et pcpjetes 
sur in tamisa grande vftesse. Le jus 
s&oule par un bee verseur. lands que la 
puipe est ejectee dans un bac recuperateur 
Inconvenient : le bait le nettoyage pas 
toujours facile, et la perteen vitamines. 



Le plus colors 

Munide 2 filtres emnoxetde 2 recipients pour 
recuperer lejusetles dediets* II est equi pe d un 
panneau de commanded a touches sensitives. 

• 160 £, Brandt 
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L’atelier 


Gelee de mure 

L’automne nous offre ces baies parfumees que Ion cueille le long des chemins pour en faire de 
delicieuses gelees et confitures a deguster tout au long de I’annee. Motion Frim* Schmitt 


M % t»1 1 \ W Preparation : 25 min • Cuisson : 40 min 

X kg de mures > sucre special gelee (70 % du poids du jus obtenu). Materiel : ertrocteur dejus, bassinr a confiture, ecumairt, pots en vtrre. 


Verse z les fruits dans Vextracteur de jus avec 
1 cuil a soups de sucre. Versez de Veau dans 
le bas de Vextracteur et portez-la a ebullition. 

O 7 

Laissez les fruits eclater (au bout de 10 min 
environ). Le jus coule dans le recipient. 
Patientez pourle recuperer totalement. 


Pesez le jus obtenu et ajoutez 70% de son 
poids en sucre special gelee. 

O 

Versez le melange jus de fruit- sucre dans une 
bas sine a confiture ou dans une casserole 
et laissez -le bouilUr pendant 10 a 20 min. 
Ecumez en fin de cuisson. 


Verses une goutte de liquide sur une assiette. 
Si elle fige rapidement, la gelee est prete. 
Remplissez les pots, f erniez -les et retoumez-les, 


jUe contact Ante {A A<tXit bonilUa-te 
pemet At stmlisev les cowuevclcs. 
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BLANC HIE AU FOUET Battre an fouet 
les jaunes doeufs cm les ceufs avecte sucre 
jusqu'a ce qua la preparation mousse, 
blanchisse et augments en volume. 
Le melange change progressivement de 
couleur et devient jaune paille. 

CASSONADE Sucre roux issu de la 
canne a sucre ou de la betterave. H est 
obtenu par cristallisation du sirop. Sa 
saveur legerement vaniUee eonvient tres 
bien a cartaines patisseries. 

CHINO IS Pas scire a mailles tres fines qui 
permet de filtrer les sauces pour en retirer 
toutes les particules et obtenir une 
preparation bien lisse, 

CGUVERTURE Un chocdat de convert ure 
est un chocolat afondre de bonne qualite, 
II contient du beurre de cacao, ce qui le 
rend fluide et facilite les enrobages, 

CUIRE A BLANC Precuire une pate a tarte 
au four (souvent sablee ou brisee) avant 
de la garnir ou de la faire recuire. Avant 
de la recouvrir de fruits juteux, on pent 
Venduire de blanc d'oeuf qui forme une 
couche isolante a la cuissom 

EXTRACTEUR DE JUS Sorte de marmite 
a plusieurs etages permettant d'extraire 
le jus des fruits par evaporation, Le 
compartiment dubas contient de lean que 
Von fait bouillir, un second compartiment 
(munid un tuyau) permet de recolter le jus. 
On depose les fruits dans le compartiment 
perfore situe au-dessus* 
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FONCER UN MOULE Gamir enticement 
les bords et le fond d'un moule de pate a 
tarte. Cela permet une cuisson reguliere 
et hornogene de la pate, 

INSERT Preparation destines a etre 
insere e dans une autre pour creer un 
cceur au parfum different. L'insert est 
souvent congele avant d'etre integre a la 
preparation. H exists des moules a insert. 

MARYS E Spatule souple a manche en 
bois et large palette en silicone qui permet 
de prelever la totalite d'une preparation 
dans un bol ou un cul-de-poule r car elle 
en epouse parfaitement les bords. 

SABLER UNE PATE Melanger de la 
f arine, du beurre et part ois du sucre en 
tres petits morceaux en les frottant entre 
ses mains. Cela permet de mGler les 
Ingredients de fagon efficace avant d“en 
incorporer d'autres, eventuellement. Le 
melange obtenudoit etre sableux comme 
la pate a crumble. 

TQRREFIER Faire griller an four ou a la 
poele et sans mature grasse divers fruits 
secs : amandes, noisettes, pistaches ou 
graines de sesame. Cette operation permet 
de degager pleinement Varome des fruits, 

VOLETTE EN FER Grille ronde en forme 
de toile d araignee sur laquelle on fait 
refroidir les tartes et les gateaux apres le 
demoulage La chaleur peut s'evaeuer par 
le dessous dela grille, evitant aux patisseries 
de conserver leur humidite et de ramollir 
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Cuisiner cru 

avec I e regime Seignalet 

Le livre qui vous fera adorer la cuisine crue ! 


«Plu$ de cru egale plus de vitolite, de sante 
et de bonne humeur. Manger vivant, 
c'est croquer la vie b pleines dents » 

Frederique Ccrvoni, 
co-outeure et naturopathe 






Manger cru conserve les proprietes 
nutritionnelles des aliments : cest un 
des fondements du regime Seignalet. 

Idee re^ue : manger cru, 
cest manger triste. 

En faisant la part belle au plaisir, ce livre, 
qui regorge de conseils, vous prouve 
le contraire avec plus de 70 recettes 
savoureuses : carpaccio de fenouil et 
truite fumee, tartare de saurnon aux 
□grumes, ou mousse choco-mangue... 




Disponible en librairie - 19,95 € - 207 pages 
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TARTE FINE AUX POIRES 
CHOCOLAT BLANC 


TARTELEnE 
AUX AMANDE5 


CONFITURE DE TOMATE 
ET POTIRON 

Recette pour S pots 

# 1 kg de potmmbio * 1 kg de tomates * 650 gde 
sucre cristaL 

Lavez et epepinez le potiron, Epluchez-le si vous le 
souhaitez, mais ce n'est pas une obligation. Coupez-le 
en cubes, Lavez les tomates, coupez-les an quatre et 
epepinez-les. 

Versez le tout dans une bassine k confiture, ajoutez 
le sucre etlaissez mariner lh environ en remuant de 
temps en temps. Ajoutez un verre d eau et portez k 
ebullition, Reduisez le feu et laissez cuire 1 h a lh 30 
a feu moyen. 

Mixez la confiture au robot plongeur afin d'obtenir 
une consistence onctueuse. Ebouillantez les pots, 
remplisses-les de confiture, vissez les cou verdes 
et retournez-les. 


♦ PflRFUM 


Ajoutez quelquesfeuilles de menthe, 
de weruelnecltrannelle chj de 
romarin pendant les 10 dernienes 
minutes de cuisson. 


TARTELETTE AUX AMANDES 

Recette pour S personnes 

• 2 pates sablees pretes a I'emploi • 2 ceufs ■ 100 g 
de creme fraiche liquide entiere • 100 g de sucre 

* 100 g de poudre d'amande * 30 g damandes 
effiLees. 

Batteries ceufs avec la creme liquide, le sucre et la 
poudre d'amande dans un saladien 
Decoup ez 6 cercles de pate et tapissez le fond des 
moules a tartelette. Piquez-les avec une fourchette 
Prechauffez le four a 180 °C (th. 6). Repartissez la 
preparation sur les fonds de tartelette, parsemez 
damandes eft ilees et enf ournez pour 30 min. 


+ GOURMAND 


Ajoutez quelquesecorces derange 
confite^ la garniture 


SABLES BRETONS 

Recette pour € personnes {30 galettes) 

* 200 g de farine • 130 g de sucre semoule • 125 g 
de beurre de mi- sel * 1 ceuf + 1 jaunt * 1 sachet de 
sucre vanille • 1 pincee de sel * Vi sachet de levure 
chimique. 

Melangez la faiinSj le sucre semoule, le sucre vanille, 
le sel et la levure dans un saladien Ajoutez le beurre 
mou coupe en petits morceaux et travaillez la pate 
du bout des doigts. Incorporez Toeuf et melange z 
bien. Formez un boudin de pate et enroulez-le dans 
du papier d aluminium. Reserves 1 h au frais. 
Prechauffcz le four a 225 D C [th, 7=8), TaiUez le 
boudin de pate en tranches et deposez-les sur une 
plaque a patisser reconverts de papier sulfurisi. 
Delays z le jaune d'oeui avec 5 cl d r eau et badigeonnez 
les sables de jaune d 'ceuf au pinceau, Enfournez-Ies 
pour 10 min, jusqu'a ce qu r ils blondissent. 


+ RAFFINI 


Incorporez du romarin ou du %m frais 
haehe a la pate. 


TARTE FINE AUX POIRES 
ETCHOCOLAT BLANC 

Recette pour 4 pe rsonnes 

* 1 pate sablee prete a I'emploi • 2 poire s williams 
ou conference * 100 g de chocolat blanc ■ 50 g de 
beurre deux * 30 g de noisettes* 

Decoupez quatre rectangles de pate sablee, 
Frechauffez le four a 200 D C [th. 6-7). 

Epluchez les poires, cpepinez-les et taillez-les en 
tranches fines. Disposer les tranches de poire en 
quinconce sur les rectangles de p£te. Concassez 
grossierement les noisettes et le chocolat blanc et 
repartissez -les sur les tartes. Parsemez de petits 
morceaux de beurre. 

Enf ournez les tartelettes pour 20 a 25 min en 
surveillant la fin de la cuisson. 



Faites couler du chocolat noir 
fondu ou du caramel diaud sur les 
tartes a la sortie du four. 
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BEIGNETS AUX POMMES 

Recette pour 6 personnes 

La pate a beiqnet : 250 g de faring * 1 blanc d'ceuf 

• 1 cuiL a cafe d huile • Vx sachet de levure 

* 1 pincee de sel. La garniture : 4 pommes golden 
ou reine des reinettes * sucre • huile de friture. 

Versez la farine et le sel dans un sakdier et creusez 
un puits, Ajoutez lliuile et la levure. Delayez la pate 
avec un peu d r eau tiede jusqu'a ce qu'elk forme un 
rubaa Incorporez un blanc d'oeuf kgerement battu. 
Recouvrez la preparation avec un torchon et 
laissez-la reposer 2 h. 

Epluchez ks pommes et epepinez-les. Tallies -ks en 
rondelles regulieres. Versez -les dans k pate a beignet. 
Faites chauffer I'huile de friture et faites dorerles 
beignets. Egauttez-les. Saupoudrez-les de sucre et 
serves sans attendre. 


+ ORIGINAL 


Vous pouvez rem plater les pommes 
par de l ananas ou de la banane. 


FAISSELLE AU COULIS DE FRUITS 
ROUGES 

Recette pour 4 personnes 

• 300 g de f ramb oises * 200 g de fraises ■ 20 0 g 
de mures ou de myrtilles * 2 pommes * Vi citron 

* 4 faisselles de 150 g * 150 g de sucre * 2 cuil a 
soups de miel * 1 noise de beurre* 

Epluchez les pommes et coupez-les en petits des. 
Faites revenir les des de pomme dans une poele avec 
le beurre et k miel 

Passez tous les fruits rouges sous un filet deau et 
essuyez-les delicatement. Reserves: 100 g de 
framboises pour le decor. Mixez le reste des fruits et 
aputez le sucre et le jus de citron. Passez le coulis 
obtenu au chinois. 

Disposezles faisselles bien igoutteesdamles assiettes 
et ajoutez ks des de pomme. Versez le coulis de fruits 
rouges par-dessus, Decorez avec les framboises 
reservees. Servez bien frais. 


+ C0RSI 


Servez les faisselles avec un coulis 
de mangue ou de fruit de la passion 
agremente d'une polite de rtium. 


SABLES A LA CONFITURE 

Recette pour 8 personnes 

La pate sablee : 125 g de beurre « 200 g de farine 
• 130 g de sucre brun * 1 pincee de sel La garni- 
ture : 100 g de confiture de f raise • sucre glace. 

Melangezla farine, le sucre etle sel dans un saladier, 
Ajoutez le beurre ramolli coupe en petits morceaux 
et travaillez la pate du bout des doigts. Fagonnez une 
boule, enveloppez-la dans du film alimentaire et 
r^servez-la 15 min au r^frigerateur, 

Prechauffez le four a 200 °C (th. 6-7). Etalez la pate 
en une couche de 5 mm d'epaisseur et decoupez des 
biscuits a Vaide d'un emporte- piece Dans la moitie 
des biscuits, redecoupez des motifs au centre avec un 
petit emporte -piece, 

Bisposez les biscuits pkins et evides sur une plaque 
de cuisson recouverte de papier sulfurisi Enfoumez- 
les pour 10 a 15 min en surveillantk fin de k cuisson. 
Laissez refroidir, 

Etalez 1 belle cuil a soupe de confiture de fraiae sur 
les sables pleins etposez les sables evides par-dessus. 
Saupoudrez de sucre glace. 


BOUILLON DE POIRE AUVIN 

Recette pour 6 personnes 

* 3 pates f euilletees pretes a Temploi • 6 poires 
wiliams ou conference * 1 jaune d r oeuf * 11 de vin 
rouge * 100 g de sucre. 

Pelez les poires en conservant la queue et faites -les 
euire dans une grande casserole avgc le vin rouge et 
le sucre. Egouttez-ks. 

Deposez chaquc poire sur un carte de pate feuilktee, 
RepUezles 4 pointes dekpate au sommet de k poire 
en kissant ressortir k queue. D^coupez des feuilles 
dans la pate feuiUetee restante et disposez -les de 
chaque cote des douillons. Badigeonnez la pate de 
jaune d'ceuf au pinceau, 

Prechauff ez k four a 200 e C (th. 6-7). Recouvrez une 
plaque a patisser de papier sulfurise et disposez les 
douillons. Enfoumez-les pour 35 min. Laissez tiedir 
avant de deguster. 


+ SAVOUREUX 


Ajoutez des dous de gfrofle 
et de la canielle dais le vin, seloi 
la recette du vin chaud. 
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albe rtdethiers. f r 

Anniek Goutal : armickgoutaLcom 

Betjeman & Barton : bet je manandbarton, mm 

Bogato : bcgato.tr 

Brandt : brandt.com 

Cafe Pouchkine : cafe -ponchkirie.fr 

Cote d'Or : cotedor-ehoeolatir 

Daco Bello ; dacobellQ.fi 

Deglon ; deglon.fr et 04 73 60 44 99 r 

Delacre : delacre.fr 

Des petits plaisirs : despetitsplalsirspoux.com 
Elln: elln.tr etOlSQ 929725. 

Emile Henri ; emilehenry.com 
E-Zicom :e-zieerrLcem 
Good Gout : gocdgqut.fr 
Hema : hema.fr 
Hotel de Venddme : 

1 place Vendome, Paris (01). 

01 55 04 55 00 et hoteldevendome.com 
Hotel -restaurant du Tribunal : 

4, place du Falais r Mortagne-au-Perche (61). 

02 33 25 04 77 ethotel-tribunal.fr 
Jean- Paul Hevin : jeanpaulhevin.com 
Joseph Joseph : josephjioseph.com et 
renseignemenls points de vente : 0170 3716 84. 
Kenwood : ke n wo o d wo rl dxo m /f r 

Kiss and Fly ; Galerie gourmands, 2 r place de 
la porte Maillot r Paris (17) et wishibam.com 
KitchenAid : kitchenaid.fr et 
00 8003810 4026. 


La Boutique des Inventions : 

la -boutique - des -inventions.fr 
La Compagnie generate de bisoiiterie : X rue 
Constance, Paris (18). ciegeneralebiscuiterie.tr 
Laduree i fabricantsdedouceurs.laduree.com 
Le General Hdtel : S-7, rue Rampon, Paris (01). 
01 47 0 0 41 57 etlegeneralhotelcom 
Le gout i legouLcom 
Le Grand Restaurant : 

7, Rue d'Aguesseau, Paris (08), 01 53 05 00 00 
et jeanfrancoispiege -legrandrestaurantcom 
Leif heit : leifheit.com 
Moulinex : moulinex. f r et 09 74 50 10 14. 

MY creamy cookies : disponibles en GMS. 
Park Hyatt Paris - Venddme : 

5, rue de la Pais, Paris (02). 01 58 71 12 34 et 

paris.vendomehyatt.fr 

Patisserie Meert : 

27 P rue Esquermoise, Lille (59). 

03 20 57 0744 et meertfr 
Pebbly : n2j.fr et 05 56 42 11 93. 

Pyrex : pyrex.fr 

St Michel : simichel.fr 

Salon du Chocolat : salon -du-chocolat.com 

Severin ■ severin.fr 

Singer : singerfrance.eom 

Tefal : tefalfr et 09 74 50 47 74. 

Terraillon ; tenaiUoacom 
Thixiet : thfrieteom 

Toraya : 10 r me Saint- Florentin, Paris (01). 

01 42 60 13 00 et toraya-group.co.jp 


Pours'abonnera Cuisine Actuelle 

Un renseignement sur le magazine ou sur I'abonnement, e'est id. 


Pour s'a banner 

France m^tropolitaine 

231 pour Ian (12num£ros) 

Par courner 

Service Abonncmenfe Cuislnt Actuelle 
62066 Arras Cedex 9 

Par telephone 
0811 2322 21 

(service 0,06 €/min + prixappd) 


Par Internet 

Sur noire site : 

MnMW.prismuliop.cijisineactuelle.fr 

Pour con tacter 
Be service lecteurs 

Par courrier 

Service lecteurs Guisine Actuelle 
13 rue Henni-Barbusse,. 

92 G24 Gen nevi liters 


Par telephone 

France metropolltalneiOl 73 05 67 50 
DOM-lOM et stranger : 

0033 1 73 0567 50 

Par mail 

lerteurs£)cuisi neartuelle.fr 

Anciens numeros 

Ccntacter le service abonnements : 

adresses, telephone et Internet ckkssus. 
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13 rue Henri Barbu sse, 92230 Gennevllllers 
Site Internet : www.culslrieactiielle.fr 
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REDACTION 

13 me Hentifiarbusse, 92624 Gennevilliers cede* 
TWpftW»:01 7305 45 45 
TeHcopie : 01 4? 92 66 05 
Paur joindre votre correspond ant. 
compose* le 01 73 05 sum du prate de 
4 chifltes Indlque apres ctoque non, 

RMactric* an chef : ainc Lillet [SSSB] 
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REALISATION 

Sabine Alagulllaume 
sablne.alagggmall.cffn 
I nfas litre & Chapo 
15 passage da la Wain d’Or 
TSCii Parts 
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Directrice commerciale operations, spedates. 
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Pargrani (4749^ ResponsaWe operations 
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serengo | faites petiller votre vie apres 50 ans i 
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Je trouve du prodige dans vos eaux de Vais 


Marquise de Sevigne 

1 3 jjillet 1689 
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Mon eau de degustation 
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Jean-Christophe Vitte 

Chef patissier du Clair de !a Plume a Grignan 
Meilleur Ouvrier de France 
Champion du Monde 


WWW.EAUDEVALS.COM 





